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Facultad de Veterinaria
Universidad Zaragoza

Margen gue se relaciona A las diez horas del dia veintiocho de
Dr. Gascén Pérez noviembre de dos mil diecinueve se retunen los
Dr. Monteagudo Ibéafiez miembros de la Comisién Permanente del Centro
Dr. Vazquez Bringas al margen relacionados, bajo la presidencia de
Dra. Ferreira Gonzalez D. Faustino Manuel Gascéon Pérez, Decano, y

actuando como Secretaria, D® Inmaculada
Secretaria Martin Burriel, Profesora Secretaria del Centro,
Dra. Martin Burriel al objeto de tratar los temas que figuran en el

Orden del Dia de la Convocatoria

Abre la sesion el Sr. Decano informando del Orden del dia:

1. Propuesta de oferta de plazas de nuevo ingreso y por cambio de estudios para los grados,
para el curso académico 2020-2021.

El Sr. Decano explica la urgencia de convocar a la comision permanente por haber recibido la
solicitud para enviar la Propuesta de Oferta de Plazas de estudios de Grado del centro con fecha posterior
a la realizacién de la sesién ordinaria de Junta de Facultad celebrada el dia 13 de noviembre de 2019 y la
fecha limite dada por el Vicerrectorado de Estudiantes para remitir dicha informacion es el 29 de
noviembre de 2019.

El Pr. Vazquez pregunta desde cuando se sabe que hay que tramitar este asunto en estas fechas y si
no ha dado tiempo a convocar una Junta de Facultad Extraordinaria. El afio pasado en la misma Comisién
Permanente ya se solicité que este tramite se llevara a Junta de Facultad.

El Sr. Decano informa que una Junta de Facultad Extraordinaria con este Unico punto podria tener
poca asistencia. En cursos anteriores ya se discutié en Junta de Facultad este tema y se solicitdé un
ndmero bajo de plazas que, posteriormente, el Rectorado no ha admitido.

Los miembros de la Comisidn Permanente discuten este tema y acuerdan presentar la aprobacion
de la oferta de plazas de nuevo ingreso en la primera Junta de Facultad que se realice tras las
vacaciones de verano, antes de que el Rectorado solicite esta informacion.

Posteriormente, el Sr Decano explica que la propuesta de numero de plazas es idéntica a la
presentada para el curso 2019-2020. Se ha consultado a las coordinadoras de Grado su opinién y estan
de acuerdo con la misma.

La Propuesta de la Facultad de Veterinaria para cada Grado queda de la siguiente forma:

e Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos: 60 plazas de nuevo ingreso y 9 de cambio de
estudios. De estas 9 plazas, 6 se ofertan para el Doble Grado consecutivo CTA-IAMR y 3 para
estudiantes provenientes de otros grados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

e Grado en Veterinaria: 140 plazas de nuevo ingreso y 5 de cambio de estudios.

La Prof. Ferreira pregunta si en las 140 plazas ofertadas ya se incluyen estudiantes con alguna
discapacidad, deportistas de élite, mayores de 25 afios o extracomunitarios. El Sr. Decano responde que
hay un porcentaje de estas plazas reservados para ellos, quedando incluidos en las 140 plazas.

La Comision Permanente aprueba la Propuesta de Oferta de Plazas de Estudios de Grado
de la Facultad de Veterinaria por asentimiento.

Sin mas asuntos que tratar, se levanta la sesién a las diez horas y quince minutos del dia
indicado, de todo lo cual como Secretaria doy fe.

Ve Be
EL PRESIDENTE DE LA JUNTA ELECTORAL LA SECRETARIA
Fdo.: F. Manuel Gascon Pérez Fdo.: Inmaculada Martin Burriel

[Firmado electrénicamente y con autenticidad contrastable
segun el articulo 27.3-c) de la Ley 39/2015]
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Margen gue se relaciona A las trece horas y treinta minutos del dia
Dr. Gascén Pérez diecisiete de enero de dos mil veinte se rednen
Dr. Monteagudo Ibéafiez los miembros de la Comisién Permanente del
Dr. Vazquez Bringas Centro al margen relacionados, bajo la
Sr. Morales Andrés presidencia de D. Faustino Manuel Gascén Pérez,

Decano, y actuando como Secretaria, D2
Secretaria Inmaculada Martin Burriel, Profesora Secretaria
Dra. Martin Burriel del Centro, al objeto de tratar los temas que

figuran en el Orden del Dia de la Convocatoria
Invitados
Dra. Sanchez Paniagua
Dr. Fondevila Camps

Abre la sesién el Sr. Decano informando del Orden del dia:

1. 1. Aprobar las modificaciones de las Memorias de verificacion de los Masteres
Universitarios de Referencia en la Facultad de Veterinaria.

El Sr. Decano da la palabra a los profesores Sanchez Paniagua y Fondevila Camps, invitados a la
sesion de la Comisién Permanente como coordinadores del Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de
los Alimentos y del Master en Nutricion Animal, respectivamente, para explicar las modificaciones
realizadas en la memoria de verificacién de dichos masteres en respuesta a la revision técnica realizada
por el Vicerrectorado de Politica Académica.

Copia autentica de documento firmado digitalmente. Puede verificar su autenticidad en http://valide.unizar.es/csv/afb8dcaec8f9e1009309efaa62ccf475

La profesora Sanchez Paniagua expone la falta de tiempo que han tenido para realizar la
modificacion de las memorias para su aprobacion y para ser estudiadas por la Comision de Estudios de
Postgrado del proximo 23 de enero de 2020. A continuacién, expone los puntos modificados en la
memoria que consisten principalmente en cuestiones formales, cambio de apartado de informacién ya
remitida en la version enviada, ajuste de las horas presenciales para cuadrar con las correspondientes a
los créditos de cada asignatura (habia pequefias desviaciones debidas a errores o a las horas
contabilizadas para la realizaciéon de examenes). Ademas, se ha elaborado un cuadro de planificacion
cuatrimestral de las asignaturas, una tabla Excel con datos del personal que va a impartir el master y se
ha juntado la informacion de tablas del porcentaje de docencia impartido por el profesorado de Ciencias y
Veterinaria en una Unica tabla. Finalmente, se han modificado otros aspectos como los recursos
disponibles o el ajuste de la tasa de eficiencia indicando un porcentaje en lugar de un intervalo. La
profesora Sanchez ha aportado la siguiente documentacién para su evaluacion por parte de la Comision
permanente (Anexo 1):

afb8dcaec8f9e1009309efaab2ccf475

- Revision técnica enviada por el Vicerrectorado de Politica Académica de la Universidad de
Zaragoza.

- Fichas de las asignaturas que han modificado sus horas de docencia para ajustarlas al nUmero de
créditos.

- Memoria modificada con los cambios resaltados en amarillo.

- Tabla Excel con la informacién del profesorado involucrado en el master (se ha entregado a
posteriori por el tiempo limitado para su realizacion).

Posteriormente, el profesor Fondevila Camps toma la palabra para indicar que los cambios solicitados
en la revision técnica incluian fundamentalmente aspectos formales, detallar informacion que ya dispone
la universidad o explicar los recursos materiales disponibles. Como aspectos mas relevantes en la
modificacion realizada destaca las cuestiones relativas a la admision de los estudiantes, se ha detallado
como se realiza la seleccion si bien es el IAMZ el encargado de la admision de los estudiantes en funcion
de sus CV seguln la normativa de sus paises de origen. En el caso del MNA también ha sido necesario
modificar las horas de docencia de las distintas asignaturas para cuadrarlas con las horas presenciales
correspondientes a los créditos ECTS de cada una y un Excel con la informacién del profesorado
involucrado en la docencia del Master. El profesor Fondevila indica que se ha incluido la informacién de
cada uno de los profesores de la Universidad de Zaragoza y se ha realizado una ficha conjunta para el
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resto del profesorado de master. El profesor Fondevila ha aportado la siguiente documentacion para su
evaluacion por parte de la Comision permanente (Anexo 2):

- Un documento explicativo en el que se detalla la respuesta a las indicaciones de la Oficina de
Planes de Estudios de UZ.

- La memoria modificada y la memoria con los cambios resaltados.

- Tabla Excel con la informacién del profesorado involucrado en el master.

El Profesor Fondevila sefiala que la falta de tiempo ha podido llevar a errores pero era necesario si se
queria llegar a la fecha propuesta por el vicerrectorado con el visto bueno de la comisién.

Una vez oidas y debatidas las explicaciones de los coordinadores de los dos masteres, La
Comision Permanente aprueba las modificaciones realizadas en las memorias de verificacion
del Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos y del Master en Nutricion
Animal por unanimidad.

Sin mas asuntos que tratar, se levanta la sesi6on a las catorce horas y quince minutos del dia
indicado, de todo lo cual como Secretaria doy fe.
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATOS BASICOS

alimentos

. CONV.
NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO ADJUNTO
Master Universitario en Calidad, Seguridad y
Master Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de No Anexo 1.
Zaragoza
LISTADO DE ESPECIALIDADES
RAMA ISCED 1 ISCED 2
L 541 Procesado de
Ciencias

6 Agricultura y veterinaria

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia de Calidad y Prospectiva Universitaria de Aragon - ACPUA

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

021

Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS (en el caso de titulos conjuntos internacionales)

CODIGO

UNIVERSIDAD

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TITULO

CREDITOS TOTALES

CREDITOS DE CREDITOS EN PRACTICAS
COMPLEMENTOS EXTERNAS
FORMATIVOS
90 ECTS 12 ECTS
CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN
GRADO/ MASTER
24 ECTS 24 ECTS 30 ECTS
LISTADO DE ESPECIALIDADES
ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS
1.3. UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO
50008885 Facultad de Veterinaria

1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

30

30




s Universidad
A8i  Zaragoza

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ARO| 60 60
RESTO DE ANOS 42 60
TIEMPO PARCIAL
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANQ| 30 42
RESTO DE ANOS 12 42

NORMAS DE PERMANENCIA

https://academico.unizar.es/sites/academico.unizar.es/files/archivos/ofiplan/Normativa/normapermanencia.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No



https://academico.unizar.es/sites/academico.unizar.es/files/archivos/ofiplan/Normativa/normapermanencia.pdf
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

2.1. JU/STIFICACION DEL TITULO PROPUESTO, ARGUMENTANDO EL INTERES ACADEMICO,
CIENTIFICO O PROFESIONAL DEL MISMO

El Master que se propone tiene entre sus objetivos, capacitar al estudiante que lo curse para realizar estudios de
doctorado en el campo de la investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, asi como formar a estudiantes y
profesionales que vayan a desarrollar su actividad en el ambito del control de la calidad y la seguridad de los alimentos, y
de la innovacion en la industria agroalimentaria. En concreto, este Master dara acceso directo al programa de Doctorado
en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos que lleva implantado en la Universidad de Zaragoza desde el afio
2004, afio en el que obtuvo la Mencién de Calidad hasta el afio 2011, cuando el programa consigui6 la Mencidn hacia la
Excelencia que estuvo vigente hasta el afio 2013.

Los objetivos del Master propuesto se dirigen a la formacidn de personas en la investigacion y especializacion en el
campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y se pueden encuadrar dentro de la Estrategia Politica de la
Agroindustria en Aragon (EPAA, 2014-2025). En ella se contemplan aspectos de promocién de la investigacion en el
campo alimentario a diferentes niveles y especialmente en lo que se refiere a propiciar la inversion de las industrias en
investigacion y desarrollo, asi como a reforzar la colaboracion entre los centros de investigacion y el entorno
agroindustrial. Por otra parte, hay que destacar que en 2013 se fundé el Cluster de Empresas de Biotechologia de Aragon
(AraBioTech) constituido actualmente por 8 empresas asentadas en nuestro territorio. Algunas de ellas disponen de
productos relacionados con el sector agroalimentario, especialmente ZEULAB, S.L., cuya actividad dentro del campo
biotecnoldgico se ha centrado en el desarrollo y comercializacién de tests para el control de calidad y seguridad
alimentarias. Entre los objetivos de AraBioTech cabe destacar el fomento de la formacién en el ambito de la
biotecnologia y la potenciacion de los intercambios de conocimientos cientifico-técnicos entre los investigadores de los
centros de investigacion y las empresas asociadas.

De forma similar, a finales de 2011 se puso en marcha el Cluster Aragonés de Alimentacion, constituido actualmente por
45 asociados, entre ellos 36 empresas y centros de investigacion/tecnolégicos y universidades, del que forma parte la
Universidad de Zaragoza, y que tiene como mision mejorar la competitividad de las empresas integrantes a través de la
colaboracidn entre todos los miembros del cllster y mediante estrategias orientadas a la innovacién, el desarrollo de la
I+D vy la internacionalizacion. Considerando los planes de investigacion a nivel nacional, hay que destacar el Programa
Nacional de Innovacidn e Investigacion Agroalimentaria y Forestal, que a su vez, se inserta en el programa Horizonte
2020, en el segundo reto de la linea Retos Bioeconomia: Sostenibilidad de los Sistemas de Produccién Primaria y
Forestales, Seguridad y Calidad Alimentaria, Investigacién Marina y Maritima y Bioproductos, en el que se promueve la
investigacion en sistemas sostenibles, en una dieta sana y segura, en el potencial acuatico y en las bioindustrias
sostenibles y competitivas. Ademds, este programa nacional estd de acuerdo con las Asociaciones Europeas de
Innovacion sobre Agricultura Productiva y Sostenible y Agua, con el futuro Reglamento de Desarrollo Rural de la
Politica Agricola Comun, asi como con la Estrategia Espafiola de Ciencia y Tecnologia y de Innovacién 2013-2020, y
con el Plan Estatal de Investigacion Cientifica y Técnica y de Innovacién 2017-2020, del Ministerio de Economia,
Industria y Competitividad.

Por otra parte, dentro de la Estrategia Regional de Innovacién e Investigacion para la Especializacion Inteligente de
Aragén (RIS3 Aragdn) se destaca la industria de alimentacion y bebidas, entre otros sectores econdmicos, definiéndose
dos lineas estratégicas relacionadas con la eficiencia de los recursos y otras dos lineas ligadas especificamente al
desarrollo del sector agroalimentario:

- Desarrollo de nuevos productos, procesos y tecnologias en los sectores agrario, alimentario y forestal

- Mejora de la cadena de valor de productos agroalimentarios de Aragén

Dada la importancia del sector agroalimentario en nuestro pais, existen muchas universidades que imparten estudios de
grado y master en el dmbito de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, asi como de la Gestion y Seguridad
Alimentarias y la Nutricion. En Espafia existen 23 titulos de grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se
imparten en facultades de Veterinaria, Ciencias Quimicas y Farmacia. Hay dos universidades privadas que también
imparten masteres relacionados con la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos como son la Universidad Catdlica de
San Antonio de Murcia con el Master Universitario en Nutricion y Seguridad Alimentaria, y la Universidad de Vic-
Universidad Central de Catalunya, con el Méaster en Gestion de la Seguridad Alimentaria.

Para centrar el Master en el contexto internacional hay que destacar que existe una gran diversidad en la estructura de los
estudios universitarios en Europa. A pesar de que predomina la estructura de Bachelor (BSc) de 3-4 afios + Master (MSc)
de 1-2 afios, es bastante variable en funcion de los paises, como se refleja en la tabla que se incluye a continuacion:



Universidad

A1 Zaragoza

Pais BSc | MSc
Austria 3 2
Bélgica 3 1-2
Dinamarca 3 2
Francia 3 2
Gran Bretafia 3 1-2
Grecia 4-6 |1
Irlanda 3-6 | 1-3
Italia 3 2
Polonia 34 |15-2
Republica Checa 3-4 | 1-3
Suecia 3 1-2

En el ambito de los estudios de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en Europa predominan los grados (BSc),
existiendo también diversos postgrados (MSc), que los complementan. Resulta destacable la duracion de los programas
de MSc relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Segun la informacién disponible en ISEKI
(https://www.iseki-food.net/curricula), el 75% de los masteres son de 90 créditos ECTS o mas, siendo el modelo de 60
ECTS el seguido por la practica totalidad de las universidades espafiolas (representando casi el 70% de las universidades
europeas con masteres de 60 ECTS). Esta circunstancia nos indica que el disefio de un programa de master con un mayor
namero de créditos ECTS resulta mas conveniente para la convergencia con los estandares europeos. En cuanto a los
titulos de los masteres que se imparten en algunos de los paises europeos, éstos pueden recibir distintas denominaciones
y contenido segun se refleja en la siguiente tabla:

Denominacion Universidad Pais
Food Science London Metropolitan University Gran i
Bretafia
Food Science and Technology Universidad de Copenhague Dinamarca
Food Technology Universidad de Wageningen Holanda
Food Science Technology and Nutrition Dublin Institute of Technology Irlanda
Hochschule Anhalt Alemania
Euro_p_ean Master of Food Science, Technology and étje:;fuven' Technology Campus Bélgica
Nutrition Dublin Institute of Technology Irlanda
Universidad Catdlica Portuguesa Portugal
Université Paris-Saclay Francia
Food Innovation and Product Design-Erasmus Mundus | Lund University Suecia
Technological University of Dublin Irlanda
Universidad de Napoles Federico Il Italia

En Estados Unidos hay una amplia oferta de masteres en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en mas
de 40 universidades, algunos de ellos con materias relacionadas con la Nutricién Humana y Dietética. Los estudios de
grado en este ambito duran 3-4 afios y los de master 1 6 2 afios.

2.2 DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS UTILIZADOS
PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS.

El grupo de trabajo que ha elaborado esta memoria esta presidido por la actual coordinadora del Master en Calidad,
Seguridad y Tecnologia de los Alimentos, también Delegada del Decano para Posgrado de la Facultad de Veterinaria.
Todos los profesores miembros de la comisién representan a alguna de las areas de conocimiento que se hacen cargo de
la mayor parte de la docencia del Master que se imparte actualmente, y que precede al master propuesto. Estas areas son:
Tecnologia de Alimentos, Nutricidon y Bromatologia y Matematica Aplicada. Entre ellos, se encuentra ademas el actual
coordinador del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, lo que ha permitido elaborar la memoria del Master
teniendo en cuenta los contenidos que se imparten previamente en este grado, de tal forma que el Master se oriente
principalmente a la investigacion o hacia una especializacion en los avances que tienen lugar en diversas areas de la
Calidad, la Seguridad y la Tecnologia de los Alimentos. Todos los profesores presentan una formacion y un perfil idéneo
para la elaboracion de la correspondiente memoria, por su experiencia docente en grado y master y también por su
extensa actividad investigadora.
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Como experto externo, la comisién cuenta con el director técnico de la empresa espafiola ZEULAB ubicada en Zaragoza.
ZEULAB es una empresa de biotecnologia especializada en el desarrollo, produccién y comercializacion de tests de
diagndstico in vitro para los sectores alimentario y medioambiental, que ademas ha mantenido una estrecha colaboracion
en proyectos de investigacidn con grupos de la Universidad de Zaragoza. El director técnico de ZEULAB ha participado
previamente en comisiones de elaboracién de memorias y evaluacion de la calidad de diversas titulaciones de la
Universidad de Zaragoza.

Por ultimo, como representante del PAS, la comision cuenta con el Administrador de la Facultad de Veterinaria.
La comision de elaboracion de esta memoria quedé configurada de la siguiente forma:

Presidenta: Dra. M2 Lourdes Sanchez Paniagua

Vocales: Dr. Domingo Blanco Parmo

Dra. Chelo Ferreira Gonzélez

Dr. Diego Garcia Gonzalo

Dra. Carmen Rota Garcia

PAS: D. Eduardo Munarriz Bermudo (Administrador de la Facultad de Veterinaria)
Experto externo: Dr. Luis Mata Vallespin (Director Técnico de ZEULAB)

Ademas de los procedimientos de consulta internos citados anteriormente, esta memoria se ha mostrado a diferentes
expertos externos a la Universidad para recabar sus aportaciones al proyecto de titulacién: miembros de la junta directiva
de la Asociacion de Titulados y Estudiantes en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ATECTA-Aragén), director del
Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon (CITA); director de la Estacion Experimental de Aula
Dei (EEAD), gerente de la Asociacion de Industrias de Alimentacion de Aragon (AIAA), directora gerente del Cluster
Aragonés de Alimentacién y director del Instituto Agroalimentario de Aragén (IA2). Las cartas de apoyo de estas
asociaciones se recogen en el Anexo B. Asimismo, hemos contado con la opinién de varios titulados egresados del
Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos, master precedente al que se propone.

2.3 DIFERENCIACION DE TITULOS DENTRO DE LA MISMA UNIVERSIDAD.

No hay ningn titulo similar al que se propone en la Universidad de Zaragoza.

2.4 DEMANDA POTENCIAL DE LOS ESTUDIANTES DE LA UZ. ACCIONES DE CAPTACION DE ESTUDIANTES.
POTENCIAL DE CAPTACION DE ESTUDIANTES FORMADOS EN OTRAS UNIVERSIDADES

Como se ha podido constatar en los cuatro cursos que se ha impartido el Master actual, el tema de la Calidad, la
Seguridad y la Tecnologia de los Alimentos es un tema que atrae a estudiantes procedentes de diversas titulaciones, que
tienen como objetivo dirigir su actividad profesional hacia la industria alimentaria y el control de calidad de los
alimentos. Estas titulaciones son fundamentalmente Nutricion Humana y Dietética, Quimica, Biotecnologia, Ingenierias
Agrarias, y Veterinaria. Por otra parte, los estudiantes procedentes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
buscan en este Méaster un camino hacia la investigacion, dado que es imprescindible realizar un master para poder llevar a
cabo los estudios de doctorado.

Hay que destacar que este Master ha demostrado un elevado nivel cientifico y técnico a lo largo de los cursos de
imparticién, habiendo obtenido la renovacién de la acreditacién recientemente con un informe favorable y muy buenas
calificaciones en los diferentes aspectos evaluados. Los resultados obtenidos en el Master en estos cuatro afios le han
permitido conseguir un prestigio que se refleja en el incremento del nimero de estudiantes procedentes de otras
universidades espafiolas. Por otra parte, el Master que se propone como master de referencia tiene como novedad la
incorporacion de las Practicas Externas curriculares, para las que existen convenios con més de 60 empresas, centros de
investigacion e instituciones relacionadas con el &mbito de estudio de la titulacion. Estas practicas facilitaran el contacto
de los estudiantes con el mundo profesional y su incorporacién al mundo laboral, para lo cual se les prestard apoyo desde
la institucion tras la obtencion del titulo.

El idioma de imparticién del méaster es el castellano, si bien se contempla la posibilidad de acogerse al programa English
Friendly ofreciendo: bibliografia de referencia en inglés; apuntes o transparencias en inglés; tutorias en inglés;
evaluacién en inglés; enunciados de trabajos y examenes en inglés y posibilidad de responder en inglés en algunas
actividades.

Por otra parte, existe una demanda real importante de estudiantes hispanoparlantes que tienen
interés en cursar este Master y que proceden fundamentalmente de titulaciones relacionadas con la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos y las Ingenierias Agroalimentarias de paises latinoamericanos.

Hay que indicar que recientemente se ha producido la visita de una delegacion de la Universidad de Burdeos a la
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Facultad de Veterinaria, en la que se han iniciado las conversaciones para realizar un acuerdo de doble titulacién. En la
fase de acuerdos se han encontrado sinergias principalmente entre el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
el Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza, y el Titulo de Ingénieurs
en Agroalimentaire — Génie Biologique de Bordeaux INP ENSCBP de la Universidad de Burdeos. Se ha planteado que
los estudiantes que hayan completado sus primeros 4 afios de formacion en el Titulo de Ingénieurs en Agroalimentaire —
Génie Biologique (en los que se incluyen los 2 afios de la Prépa des INP), finalizarian sus estudios cursando el Master en
CSTA en la Universidad de Zaragoza. Sin embargo, para completar la formacién de sus estudiantes resulta
imprescindible la realizacién de précticas externas en empresas agroalimentarias, formacion que no se contempla
actualmente en el Master en CSTA. Por ello, el plan de estudios que proponemos en el Master de referencia que tiene 90
ECTS y que incluye la realizacion de préacticas externas (12 ECTS) se adaptaria perfectamente a las condiciones que
impone la Universidad de Burdeos. Por lo tanto, el avance en los acuerdos de la doble titulacién ha quedado a la espera
de la resolucién de la segunda fase de los mésteres de referencia.

Para poder desarrollar una politica de captacion de estudiantes de otras universidades espafiolas y extranjeras se llevaran
a cabo varias actuaciones:

e Mantener actualizada y atractiva la informacién relativa al master en la web de la Facultad de Veterinaria en el
apartado de Oferta de Estudios de Posgrado (https://veterinaria.unizar.es/) que a su vez, se encuentra enlazado
directamente con la informacion contenida en la web de titulaciones de la universidad
(https://estudios.unizar.es/).

e Participar a nivel institucional en ferias nacionales de empleo, ferias educativas, ferias relacionadas con la
industria alimentaria (FIMA, QUALIMEN,...) y jornada de puertas abiertas de la Facultad de Veterinaria.

e Enviar informacion a centros de investigacion y asociaciones de estudiantes.

e Difundir la informacién en congresos y conferencias de decanos.

e Mantener una presencia activa en los canales de comunicacion: Internet, redes sociales,...

e Difundir la informacion desde Campus Iberus a las universidades que forman parte del campus y a aquellas
con las que mantienen una colaboracion.

e Difundir informacidn sobre el Master en aquellos paises del Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES)
con los que la Facultad de Veterinaria ha establecido convenios para el intercambio de estudiantes en el marco
de programas Erasmus en diversos centros en los que se imparten ensefianzas relacionadas con la Ciencia y la
Tecnologia de Alimentos y las Ciencias Veterinarias.

e Difundir la informacion a través de los convenios que mantiene la Facultad de Veterinaria con Iberoamérica en
los dmbitos de ensefianzas relacionadas con la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos y las Ciencias
Veterinarias.

e Organizar charlas informativas en los diferentes campus de la Universidad de Zaragoza mas relacionados con
la temdtica del master: Veterinaria, Ciencias, Politécnica de Huesca, Ciencias de la Salud y el Deporte, etc.
e Anunciar el master en el suplemento de EI Mundo sobre masteres.

o Difundir informacion sobre el master a través de la Asociacion Universitaria Iberoamericana de Postgrado
(AUIP) y la Fundacién Carolina.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

BASICAS

CB1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos 0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de
estudio.

CB3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a
partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y
éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CBA4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

CB5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo
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GENERALES

CG1. Ordenar, analizar criticamente, interpretar y sintetizar informacion

CG2. Obtener informacidn de distintos tipos de fuentes y evaluar su fiabilidad

CG3. Aprender eficientemente mediante el estudio auténomo y adquirir un grado significativo de independencia

CG4. Aplicar los conocimientos adquiridos y resolver problemas en entornos nuevos o que le resulten poco familiares
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de estudio

CG5. Formular, analizar, evaluar y comparar soluciones nuevas o alternativas para distintos problemas

CG6. Ser capaz de trabajar en equipos multidisciplinares e internacionales.

CG7. Desarrollar capacidad para la critica y la autocritica.

CG8. Tomar decisiones teniendo en cuenta responsabilidades sociales, éticas y legales

CG9. Ser capaz de desarrollar un proyecto, participando en las etapas de busqueda bibliogréfica, planificacion de
experimentos, obtencién de resultados, interpretacion, y difusion de los mismos

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1. Desarrollar la capacidad de organizacion y planificacion.

CT2. Ser capaces de gestionar la informacion.

CT3. Utilizar el razonamiento critico.

CT4. Desarrollar la capacidad de trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar.
CT5. Estimular la motivacién por la calidad.

CT6. Demostrar iniciativa y espiritu emprendedor.

CT7. Ser capaces de adaptarse a huevas situaciones.

CT8. Desarrollar la capacidad de sintesis y analisis.

CT9. Aplicar los recursos necesarios para la resolucién de problemas y pensamiento creativo.
CT10. Continuar la formacion mediante el aprendizaje autbnomo.

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEL. Conocer herramientas de busqueda de informacidn cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a
las metodologias de analisis de los alimentos y de evaluacion de la calidad y la seguridad de los alimentos.

CE2. Adquirir conocimientos sobre buenas practicas de laboratorio y procedimientos de validacion de metodologias
analiticas.

CE3. Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

CE4. Disefiar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias matematicas.

CES5. Comprobar hipétesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.

CE6. Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y mejorar su
calidad.

CE7. Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de
datos, disefio de experimentos y modelizacién de resultados.

CES8. Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9. Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE10. Reconocer las diferencias existentes entre los géneros académicos de comunicacion cientifica.

CE11. Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el &mbito de las ciencias alimentarias
pertenecientes a los géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12. Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento
linglistico y discursivo y sabiendo organizar la informacidn de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional
para la comunicacion cientifica en el ambito de las ciencias alimentarias.

CE13. Comprender y saber aplicar los conocimientos teéricos y practicos que constituyan la base para la elaboracién,
gestion y evaluacion de proyectos de 1+D+i en el ambito de las ciencias alimentarias.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION

La Universidad de Zaragoza dispone de una pagina web donde puede encontrarse toda la informacion relativa a sus
titulaciones segun los siguientes apartados: perfiles de salida, plan de estudios, profesorado, relacion de asignaturas con
sus guias docentes, acceso y admision, qué se aprende, apoyo al estudiante y cdmo se asegura la calidad.
http://titulaciones.unizar.es/

Asimismo, la informacion sobre el master aparecerd& en la pagina web de la Facultad de Veterinaria
(https://veterinaria.unizar.es/), que a su vez tendra enlace con la web de la universidad. En la web de la Facultad de
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Veterinaria se podra acceder a la siguiente informacion: listas de preadmitidos y no admitidos, plan de estudios, memoria
de verificacién, informacién sobre asignaturas, programacién docente, grupos de practicas e informacion especifica sobre
el Trabajo Fin de Master.

Ademas, la informacion sobre el master se difundira a través de diferentes canales: ferias educativas y de empleo, ferias
relacionadas con la industria alimentaria, jornada de puertas abiertas de la Facultad de Veterinaria, comunicacion a las
universidades que forman parte del Campus Iberus y a centros de investigacion y asociaciones de estudiantes, difusién en
congresos y conferencias de decanos y envio de informacién a paises del Espacio Europeo de Educacidon Superior
(EEES) y de Iberoamérica con los que la Facultad de Veterinaria ha establecido convenios para el intercambio de
estudiantes.

4.1.2. Perfil

El perfil de ingreso para el Master Universitario en Calidad Seguridad y Tecnologia de los Alimentos lo presentan
aquellos titulados universitarios que:

- Poseen los conocimientos correspondientes a las titulaciones que se indican en el apartado 4.2. Requisitos de acceso
y criterios de admision

- Poseen conocimientos basicos del idioma inglés y castellano (minimo nivel B1).

- Tienen conocimientos de los programas informaticos basicos como las herramientas de Office, etc.

- Tienen la capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la resolucién de problemas.

- Poseen la capacidad para trabajar en equipo de forma responsable y cooperativa.

- Poseen los conocimientos y la capacidad critica necesaria para buscar informacién cientifica en las fuentes
bibliograficas y analizarla de forma critica.

- Poseen la capacidad de comunicar informacion en forma escrita y oral.

- Tienen la disposicién para continuar adquiriendo conocimientos a lo largo de toda su formacién

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2.1 Acceso
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El articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, establece que “Para acceder a las
ensefianzas oficiales de Master serd necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido
por una institucion de educacion superior del Espacio Europeo de Educacion Superior que facultan en el pais expedidor
del titulo para el acceso a ensefianzas de Master. Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos
ajenos al Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacion de sus titulos, previa comprobacién
por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente a los correspondientes titulos
universitarios oficiales espafioles que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El
acceso por esta via no implicara, en ningun caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado,
ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master”.

Este Master esta dirigido a titulados en los actuales grados oficiales y equivalentes (licenciaturas, ingenierias, etc.) en:
- Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

- Ingenieria de los Alimentos

- Ciencia de los Alimentos

- Biotecnologia

- Quimica,

- Biologia

- Veterinaria

- Nutricion Humana y Dietética

- Farmacia

- Ingenieria Agrondmica

- Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural

- Otras titulaciones de tematica relacionada, o en las licenciaturas equivalentes (Ingenieria Quimica, Biologia,
Bioguimica, Microbiologia, Ciencias Ambientales, Medicina,...).

Se contempla la posibilidad de que titulados que hayan cursado un master de tematica relacionada con este Master,
puedan cursar determinadas asignaturas como complementos de formacion a su titulacion previa, para poder acceder a
los estudios de doctorado. La necesidad de realizar estos complementos tendra que ser establecida por la Comision
Académica del programa de doctorado Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos, al que da acceso este master y
segln la normativa de la Universidad de Zaragoza, se podran cursar de forma simultanea al doctorado durante el primer
afio de éste.

En relacién con los aspectos de informacion para el acceso y admision de los estudiantes, la informacién académica se
encuentra disponible en la web de la Universidad de Zaragoza en la siguiente direccion:
https://academico.unizar.es/grado-y-master-master/acceso-y-admision/acceso-master-universitario

4.2.2 Admision

Las solicitudes de admision se dirigiran a la secretaria de la Facultad de Veterinaria en los plazos establecidos por la
Universidad de Zaragoza, acompafiadas por la siguiente documentacion: titulo académico que permita el acceso al
Master, certificacion académica personal y curriculum vitae. Las solicitudes de admision de estudiantes extranjeros
deberan ser evaluadas por la Comision de Garantia de Calidad de los Titulos de Master de la Facultad de Veterinaria, que
debera emitir un informe en el que refleje si considera que cumplen los requisitos para ser admitidos. Este informe sera
remitido a la Comisién de Estudios de Postgrado de la Universidad de Zaragoza.

En el caso de que la demanda exceda a la oferta de plazas, en base al expediente académico y al curriculum vitae de los
solicitantes asi como a otras condiciones que pudieran ser impuestas por la Universidad de Zaragoza, se establecera un
orden para los candidatos. En el caso de tener que realizar una seleccion de las solicitudes presentadas se valorara en un
70% la titulacion y el expediente académico, y en un 30% otros méritos que se presenten en el curriculum vitae.

4.3 APOYO Y ORIENTACION A ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS

Los estudiantes matriculados en el master tienen acceso a apoyo y orientacion de tipo administrativo en la secretaria de la
Facultad de Veterinaria. Para cuestiones de tipo académico la secretaria los remitira al responsable de la coordinacién del
Master, que les informara de manera individual y también por medio de correo electrénico o telefénico, de todos aquellos
aspectos de interés para el comienzo y desarrollo del Master.

11



o
(L]

Universidad
Zaragoza

Aungue no existen complementos de formacion en este master, a partir de buenas experiencias implantadas en algunos
grados, denominadas “curso 0”, esta previsto solicitar dentro de las convocatorias de proyectos de innovacion docente de
la UZ un proyecto para desarrollar esta idea de forma no presencial. Asi, para las asignaturas obligatorias
fundamentalmente, y aquellas optativas mas complicadas y demandadas, se desarrollaria un curso de tipologia 0, para
que los estudiantes puedan en primer lugar evaluar su nivel de conocimientos previos requeridos en la asignatura, y en
segundo lugar, a partir de material preparado convenientemente, puedan trabajar en aquellas deficiencias o carencias de
modo que les permita realizar el curso en el nivel exigido y por tanto con un maximo de rentabilidad.

Ademas, la pagina web de la Universidad de Zaragoza cuenta con una seccidn de estudiantes, donde se ofrecen servicios
de apoyo como el servicio de alojamiento, la oficina universitaria de atencién a la discapacidad, el observatorio de
igualdad de género y los servicios de actividades culturales y deportivas, entre otros. Se puede acceder a la seccion en la
direccion: http://www.unizar.es/estudiantes. Por otra parte, la Universidad de Zaragoza siempre ha sido sensible a los
aspectos relacionados con la igualdad de oportunidades, la no discriminacion y la accesibilidad, tomando como un
objetivo prioritario desde finales de los afios 80, convertir los edificios universitarios y su entorno de ingreso en
accesibles mediante la eliminacion de barreras arquitectdnicas. Todos los espacios docentes de la Facultad de Veterinaria
son accesibles a todos los usuarios. La Universidad de Zaragoza, a través de la Oficina Universitaria de Atencién a la
Diversidad (https://ouad.unizar.es/) garantiza la igualdad de oportunidades a través de la plena integracion de los
estudiantes universitarios con necesidades educativas especiales, derivadas de alguna discapacidad en la vida académica
universitaria, ademas de promover la sensibilizacién y la concienciacién de la comunidad universitaria.

Asimismo, la Universidad de Zaragoza tiene un Servicio de Orientacion y Empleo, denominado UNIVERSA, cuya
funcion es favorecer la insercidn de los jovenes universitarios en el mundo laboral y adecuar su perfil profesional a las
necesidades de las empresas e instituciones. Esté dirigido a estudiantes de dltimos cursos y titulados de la Universidad de
Zaragoza que quieran incorporarse al desempefio profesional y mejorar su situacion profesional y laboral. Las lineas de
trabajo de este servicio son: orientacion laboral, practicas nacionales e internacionales, formacion especifica, busqueda
de empleo, observatorio de empleo universitario y servicio de voluntariado europeo. Se puede acceder a la informacién
del servicio en la direccion: http://www.unizar.es/universa/.

Otro servicio de apoyo al estudiante de la Universidad de Zaragoza es el Servicio de Asesoria para Jovenes, que incluye:
asesoria juridica, asesoria de estudios, asesoria psicolégica, asesoria sexoldgica y movilidad internacional. Este servicio
ofrece otras actividades como cursos, talleres y conferencias y se encuentra en la direccién:
http://www.unizar.es/asesorias/.

Hay también una seccion y oficinas de relaciones internacionales en la Universidad de Zaragoza, que centraliza, coordina
y gestiona las relaciones académicas de formacion en el marco internacional y proporciona informacion especifica para
estudiantes internacionales sobre programas de intercambio, becas, alojamientos y otros servicios, y se puede acceder con
la direccion: http://wzar.unizar.es/servicios/inter/inter.html.

La Universidad de Zaragoza cuenta también con la figura de la Defensora Universitaria, que es el 6rgano unipersonal
encargado de velar por el respeto a los derechos y libertades de los miembros de la comunidad universitaria en las
actuaciones de los diferentes drganos y servicios universitarios. Se puede acceder con la direccién
https://defensoruniversitario.unizar.es/la-defensora-universitaria

Para los estudiantes extranjeros, la Universidad de Zaragoza ofrece cursos intensivos de castellano donde se ensefia
gramética, uso linglistico y conversacion con un nivel de dificultad adaptado al perfil de acceso. La oferta de estos
cursos se puede consultar en: https://cursosdeespanol.unizar.es/

Ademas, la Universidad de Zaragoza dispone de un Centro de Informacién Universitaria (CIU), que ofrece informacion
de caracter general: acceso, oferta de estudios, planes de estudio, tercer ciclo, titulos propios, matricula, becas,
convalidaciones, cursos de verano, informacién administrativa, etc., asi como la tramitacion de sugerencias y quejas
presentadas ante situaciones en las que el usuario considera que se produce un desajuste en el funcionamiento que puede
afectar a la calidad del servicio. La informacion correspondiente a este centro se encuentra en:
http://www.unizar.es/ciu/ciu/.

Por ultimo, destacar que los estudiantes cuentan también con los servicios de la Fundacion Empresa Universidad de
Zaragoza (FEUZ). Esta fundacién se cred por iniciativa de la Camara de Comercio e Industria de Zaragoza y la
Universidad de Zaragoza, para actuar como centro de informacion, asesoria y coordinacién para la Universidad y la
Empresa en los campos estratégicos de formacion, empleo, promocion de Iniciativas empresariales e innovacién,
atendiendo retos y oportunidades, ofreciendo soluciones competitivas y promoviendo nuevas férmulas de cooperacion.
La informacién de este servicio se encuentra en: https://www.feuz.es/.
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4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias
MINIMO MAXIMO
0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

Adjuntar Titulo Propio (En caso de reconocer mas del 15%, ver guia de ANECA)

MINIMO MAXIMO

0 6

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

0 0

Normativa de la Universidad de Zaragoza

Acuerdo de 27 de junio de 2018, del Consejo de Gobierno de la Universidad, por el que aprueba el Reglamento de
reconocimiento y transferencia de créditos en la Universidad de Zaragoza

Las modificaciones introducidas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, el Real Decreto 534/2013, de 12 de
julio y el Real Decreto 43/2015, de 3 de febrero, que desarrollan el articulo 46.2.i de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de
diciembre asi como el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el &mbito de la
Educacion Superior, desarrollado mediante la Orden de 24 de julio de 2015, del Gobierno de Presidencia, por la que se
dispone la publicacién de la adenda al convenio de colaboracion entre el Gobierno de Aragén y la Universidad de
Zaragoza, para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificaciéon de correspondencias para el
reconocimiento de créditos entre los estudios de ensefianzas artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado
superior y los estudios universitarios, motivan que se deba adoptar una nueva normativa propia de la Universidad de
Zaragoza en el &mbito del reconocimiento de créditos.

En el mismo sentido, el Real Decreto 1791/2010 por el que se aprueba el Estatuto del Estudiante, recoge en su articulo 7,
que los estudiantes tienen derecho “a obtener reconocimiento académico por su participacién en actividades universitarias
culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion en los términos establecidos en la
normativa vigente,” asi como “a la validacion, a efectos académicos, de la experiencia laboral o profesional de acuerdo con
las condiciones que, en el marco de la normativa vigente, fije la Universidad”.

El presente Reglamento, por tanto, pretende dotar a la Universidad de Zaragoza de un marco normativo adecuado que
permita regular las condiciones bajo las cuales habran de hacerse efectivos los reconocimientos a los que se ha hecho
alusion.

TITULO I.- Reconocimiento de créditos
Articulo 1.- Objeto y ambito de aplicacion.

1. El objeto de este Reglamento es regular el reconocimiento académico de créditos pertenecientes a estudios oficiales de
Grado y Master de la misma u otras universidades, asi como el que puede obtenerse por la participacién en actividades
universitarias, culturales, deportivas, por representacion estudiantil, por participacion en actividades universitarias
solidarias y de cooperacion, por otras ensefianzas no universitarias, por estudios propios o por experiencia laboral
acreditada, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

2. El ambito de aplicacion del presente Reglamento comprende las ensefianzas de Grado y Master Universitario regidas por
el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, en los términos descritos en la presente norma.
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Articulo 2.- Definicion.

1. Se entiende por «reconocimiento de créditos» la aceptacion por una universidad de los créditos que, habiendo sido
obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de la
obtencidn de un titulo oficial. En este contexto, la primera de las ensefianzas se denominara «ensefianza de origen» y la
segunda, «ensefianza de destino».

2. En el reconocimiento de créditos se consideraran los conocimientos y competencias adquiridos y debidamente
certificados atendiendo al valor formativo conjunto de las actividades académicas, al contexto y objetivos de la materia de
la ensefianza de destino y no a la denominacion, identidad o afinidad entre asignaturas y programas.

Articulo 3.- Aplicacidon del reconocimiento de créditos

1. Los créditos reconocidos constaran en el expediente académico del estudiante y en el Suplemento Europeo al Titulo con
la siguiente informacion:

a) Denominacion de la universidad y ensefianza de origen.

b) Asignaturas o materias reconocidas en la ensefianza de destino, asi como la denominacion y caracter de las que han sido
objeto de reconocimiento en la ensefianza de origen.

c) La calificacién asignada, segun lo dispuesto en el presente reglamento.

d) En su caso, créditos reconocidos de caracter excedentario.

2. Las asignaturas superadas como consecuencia de un proceso de reconocimiento figuraran con la calificacién de las
asignaturas respectivas en la titulacion de origen o su equivalente transcripcion en el caso de que el sistema de calificacion
sea diferente al espafiol. Cuando varias asignaturas conlleven el reconocimiento de una o varias en la titulacion de destino,
su calificacion correspondera a la media ponderada de aquellas.

3. Cuando no conste calificacion en las asignaturas de origen, los créditos reconocidos figuraran con la calificacion de
«Apto», de acuerdo con lo contemplado en la Resolucion de 27 de junio de 2014 de Consejo de Gobierno.

4. En todo caso, los créditos reconocidos computaran a efectos de la obtencién del titulo en la ensefianza de destino,
excepto los que tengan el caracter de excedentarios una vez efectuado el reconocimiento.

5. A partir de ese reconocimiento, el estudiante tendra que cursar, al menos, el nimero de créditos que reste entre los
créditos reconocidos y los totales sefialados en el plan de estudios de la titulacién en la que se reconocen.

Avrticulo 4.- Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Grado

1. Segun el articulo 13 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010, procedera el reconocimiento de créditos con
los siguientes criterios:

a. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, serdn objeto de
reconocimiento automatico un nimero de créditos que sea al menos el 15 % del total de los créditos del titulo de destino,
correspondientes a asignaturas o materias de formacion basica de dicha rama.

Aquellos créditos de formacién basica que no tengan correspondencia en materias o asignaturas de formacion basica, seran
reconocidos en otras materias 0 asignaturas, siendo la suma total de créditos reconocidos la misma que los créditos
superados en las ensefianzas cursadas.

b. Si los titulos de origen y destino pertenecen a distintas ramas de conocimiento, seran objeto de reconocimiento los
créditos obtenidos en aquellas otras materias o asignaturas de formacién béasica pertenecientes a la rama de conocimiento
del titulo al que se pretende acceder, conforme al Anexo Il del RD 1393/2007.

c. El resto de los créditos podran ser reconocidos teniendo en cuenta la adecuacion entre los conocimientos y competencias
adquiridos, bien en otras materias 0 asignaturas o en ensefianzas cursadas por el estudiante o bien asociados a una previa
experiencia profesional y los que estuvieran previstos en el plan de estudios.

2. En los términos establecidos en este Reglamento, se podran reconocer créditos a quienes estando en posesion de un
titulo oficial o con estudios iniciados, accedan a ensefianzas de Grado.
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3. El 6rgano competente del centro de destino elaborara un informe de reconocimiento indicando:
a) Los créditos reconocidos en la ensefianza de destino y su equivalencia en la ensefianza de origen.
b) Los créditos no reconocidos y los motivos de su denegacion.

En el caso de que el informe sea desfavorable debera motivarse convenientemente, detallando las competencias y destrezas
no adquiridas por el estudiante entre las asignaturas cursadas y de las que se solicita el reconocimiento.

4, Cada centro tendra actualizada en su web, al menos en las titulaciones de su rama de conocimiento, unas tablas con las
asignaturas cuyos créditos se reconozcan.

5. Segun lo dispuesto en el RD 861/2010, los Trabajos Fin de Grado no podran ser objeto de reconocimiento.

6. Los estudiantes que hayan cursado estudios de Master universitario podran obtener reconocimiento de créditos en
estudios de Grado siempre que haya adecuacion en las competencias asociadas a las asignaturas del Master y del Grado
cuyo reconocimiento se solicita.

Articulo 5.- Reconocimiento de créditos en programas de movilidad

1. Las actividades realizadas en el marco de programas de movilidad nacional e internacional seran reconocidas
académicamente en las ensefianzas oficiales de Grado y de Master. Este reconocimiento se plasmara en un contrato de
estudios entre el estudiante, el coordinador académico del programa de movilidad y el centro responsable de las
ensefianzas que serd previo a la estancia y que recogera las materias a cursar en la universidad de destino, su
correspondencia en contenido y duracion con las de su plan de estudios y la equivalencia de las calificaciones. El
cumplimiento del contrato de estudios por el estudiante implica su reconocimiento académico.

2. Cuando el sistema de calificaciones de la universidad de destino sea diferente al de la Universidad de Zaragoza, los
6rganos competentes del centro deberan informar al estudiante de la equivalencia de calificaciones con anterioridad a la
firma del contrato.

3. Para el reconocimiento de conocimientos y competencias se atendera al valor formativo conjunto de las actividades
académicas desarrolladas y a las competencias adquiridas, todas ellas debidamente certificadas, y no solo a la identidad o
afinidad entre asignaturas y programas.

4. Los resultados académicos y las actividades de los programas de movilidad que no formen parte del contrato de estudios
y sean acreditados por la universidad de destino seran incluidos en el Suplemento Europeo al Titulo.

5. El reconocimiento de créditos por actividades realizadas en programas de intercambio internacional se regira por la
normativa vigente, en tanto que en la movilidad nacional deberan tenerse en cuenta las instrucciones que establezca el
Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafioles (SICUE) respetando, en todo caso, lo contemplado en los
puntos 1 a 4 de este articulo.

Articulo 6.- Criterios generales de aplicacion para el reconocimiento de créditos por actividades universitarias

1. Los estudiantes de Grado podran obtener por titulacién 6 créditos ECTS (en adelante ECTS) por reconocimiento
académico por su participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias
y de cooperacién.

2. El nimero de créditos reconocidos por estas actividades se computardn, a solicitud del estudiante, como créditos
optativos en el correspondiente plan de estudios.

3. Para cursos, jornadas y otras actividades, los créditos se reconoceran en funcion del intervalo de horas que tenga la
actividad.
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Intervalo de horas ECTS a reconocer
Entre 15y 24 (incluidas) 0,5
Entre 25 y 49 (incluidas) 1
Entre 50 y 74 (incluidas) 1,5
De 75 en adelante 2

4. El reconocimiento se realizara por el érgano competente del centro en el marco que establezca la Universidad de
Zaragoza, y considerando solo las actividades que se realicen desde el momento en que el estudiante esté matriculado en la
misma. El reconocimiento por una actividad determinada solo podra aplicarse a una titulacion.

5. La Universidad podra programar y autorizar actividades conducentes a la obtencion de créditos de la tipologia sefialada
en el apartado uno, que deberan ser reconocidos por los rganos competentes de los centros o, en su caso, por la Comisién
de Estudios de Grado.

6. Cada actividad de las sefialadas en este articulo tendra una misma equivalencia en créditos en todos los centros
universitarios.

Articulo 7.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias culturales y complementarias

Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podran reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

1. Se entiende por “actividades universitarias culturales y complementarias” aquellas que se organicen como tales por la
Universidad de forma centralizada, sus centros, departamentos, institutos universitarios, sus colegios mayores u otras
estructuras de la Universidad, asi como por otras instituciones, en cuyo caso deben quedar recogidas en el marco de un
convenio con la Universidad.

2. lgualmente, se reconoceran como créditos de actividades culturales la participacion en los cursos de la Universidad de
Verano de Teruel, los cursos extraordinarios de la Universidad de Zaragoza y los cursos impartidos por otras universidades
de verano con las que se haya acordado especificamente la actividad.

No obstante, las Comisiones de Garantia de la Calidad de las titulaciones podran efectuar el reconocimiento de actividades
cursadas por los estudiantes en instituciones con las que previamente no se tengan acuerdos siempre que las horas de la
actividad estén en el intervalo horario establecido en el articulo anterior y el contenido de la actividad sea relevante y
complementario para la adquisicion de las destrezas y competencias asociadas al Grado cursado por el estudiante.

3. Los organos de direccion de los centros, departamentos y aquellas instituciones con las que la Universidad de Zaragoza
haya formalizado convenios, podran proponer a la Universidad el reconocimiento de créditos por la participacion en
determinadas actividades organizadas, presentando una memoria en la que se indicara las horas de la actividad, las fechas
de realizacion, colectivo al que van dirigidos, el nimero de créditos a reconocer, asi como el sistema de evaluacion.

4. La Universidad mantendrd actualizadas y publicard en la web, las actividades universitarias culturales y
complementarias que seran objeto de reconocimiento.

Articulo 8.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias deportivas
Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podrén reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

1 Se entiende por “actividades universitarias deportivas” la practica de actividades deportivas de élite 0 que representen a
la Universidad de Zaragoza en campeonatos internacionales, nacionales, autonémicos e interuniversitarios.

Los créditos se reconoceran segun el desglose siguiente:

1.1. Competicion reglada
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Ambito de la competicion Créditoz(i‘(ég'riic%or curso
Internacional o de élite 2
Nacional 1,5
Autonémica 1
Interuniversitaria o de caracter social 0,5

1.2 Actividades programadas y organizadas por el Servicio de Actividades Deportivas y autorizadas por la Comisién de
Estudios de Grado.

El reconocimiento maximo para cada actividad podra ser de 0,5 ECTS por curso académico, no pudiendo ser objeto de
reconocimiento mas de una actividad por curso académico.

» La participacion en las actividades fisico-deportivas: actividades del programa “Deporte y Salud”, escuelas de formacion
y tecnificacion deportiva y las actividades en el medio natural, entre otras.

» La participacién en los cursos de formacion técnico deportiva enmarcados dentro del programa “Deporte y Ciencia”.

2. Una vez finalizadas las actividades deportivas, el Servicio de Actividades Deportivas elaborard un documento
acreditativo para todos los estudiantes inscritos donde figure y se detalle su participacidn, el cumplimento de la actividad y
los créditos asignados.

Articulo 9.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias de representacién estudiantil.

Para obtener el reconocimiento de créditos por la participacion en las actividades recogidas en este articulo, los estudiantes
deberan acreditar en los casos que corresponda, la asistencia de un minimo del 60 %.

Por este tipo de actividades, en las ensefianzas de Grado se reconoceran como maximo 3 ECTS por curso académico por
las siguientes:

» Ser representante de curso o grupo de docencia (1 ECTS por curso académico)

» Ser representante de los estudiantes en el Claustro (1 ECTS por curso académico)

« Ser representante de los estudiantes en Consejo de Departamento (0,5 ECTS por curso académico)
« Ser representante de los estudiantes en Junta de Centro (1 ECTS por curso académico)

* Ser representante de los estudiantes en la Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacion (1 ECTS por curso
académico)

« Ser representante de los estudiantes en la Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion (1 ECTS por curso
académico)

» Ser representante de los estudiantes en la Comisidn de Estudios de Grado de la Universidad (1 ECTS por curso
académico)

« Ser representante de los estudiantes en Consejo de Gobierno (2 ECTS por curso académico)
« Participar en 6rganos directivos en colegios mayores (hasta 2 ECTS por curso académico)

* Otras responsabilidades de coordinacion y representacién en 6rganos de participacion estudiantil estatutariamente
reconocidos (hasta 2 ECTS por curso académico)

* Cualquier otra actividad de coordinacion o de representacion que determine la Universidad, o que merezca analoga
consideracion a juicio de los centros (hasta 2 ECTS por curso académico).
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Articulo 10.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias solidarias y de cooperacién

Para obtener el reconocimiento de créditos por la participacién en las actividades recogidas en este articulo, los estudiantes
deberan acreditar en los casos que corresponda, la asistencia de un minimo del 60 %.

Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podran reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

1. Se entiende por “actividades universitarias solidarias y de cooperacion” aquellas que contribuyen a la sensibilizacion,
formacion y promocion de valores y actitudes éticas y solidarias, desde las que se fomente el compromiso y la implicacién
social de la juventud sobre la base de la igualdad, la defensa de los derechos humanos, la cultura de la paz, el didlogo
intercultural, la educacién para la convivencia, la atencidn a las personas con discapacidad, la inclusion social, el cuidado
del medio ambiente, la promocién de la salud y el desarrollo de una cultura preventiva, la accesibilidad con el objetivo de
contribuir a la construccién de una sociedad mas justa, segura, sostenible y solidaria.

2. Se reconoceran créditos por participar en las siguientes actividades organizadas por:

« Organizaciones No Gubernamentales (ONG) que desarrollen actividades relacionadas con la solidaridad (1 ECTS por
curso académico).

« Entidades de asistencia social que estén dadas de alta en los registros oficiales de las comunidades autonomas (1 ECTS
por curso académico)

» Cruz Roja, Donantes de Sangre, Asociacion de Ayuda en Carretera o similares (1 ECTS por curso académico)
* Iniciativas de voluntariado, tanto social como ambiental o solidario (1 ECTS por curso académico)

* Proyectos de caracter interno organizados por la Universidad de Zaragoza (1 ECTS por curso académico)
Articulo 11.- Reconocimiento de créditos por otras actividades universitarias

Para obtener el reconocimiento de créditos por la participacion en las actividades recogidas en este articulo, los estudiantes
deberan acreditar en los casos que corresponda, la asistencia de un minimo del 60 %.

Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podran reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

Se entiende por “otras actividades universitarias” la participacion y colaboracion en:

a) El Programa Mentor dentro del sistema establecido en cada centro.

Se podra solicitar el reconocimiento de créditos por la labor realizada acompafiando de un informe detallado y favorable
del 6rgano competente del centro que mencione expresamente el nimero estimado de horas que el estudiante ha invertido
en su actividad de mentorizacion, incluyendo todos los aspectos: las sesiones de orientacion y apoyo con los alumnos
mentorizados, reuniones con el profesor coordinador de esta actividad, etc. (Hasta 2 ECTS por curso académico).

b) Actividades de forma continuada, de orientacién y difusion (charlas en centros de secundaria, jornadas de puertas
abiertas, programas de mediadores informativos en los centros etc.) (0,5 ECTS por curso académico).

c) Atencion a la diversidad (1 ECTS por curso académico)

d) Integracién social: sensibilizacién, formacion y promocién de la solidaridad, los derechos humanos, la cultura de la paz
y la cohesidn social, asi como el disefio de aplicacién de estrategias de inclusion social (1 ECTS por curso académico)

e) Actividades que propicien la conexion entre la Universidad y el entorno real:

 Actividades organizadas por la Oficina Verde y asociaciones vinculadas a la ecologia: acciones de sensibilizacion
ambiental, desarrollo sostenible, consumo responsable, reduccion de emisiones, fomento de energias alternativas y
reduccion de residuos, asi como su reciclaje (0,5 ECTS por actividad).

* Actividades organizadas por la “Universidad saludable”: acciones de sensibilizacion relacionadas con la promocion de la
salud y la préctica de habitos de vida saludable (0,5 ECTS por actividad)

» Participar en la organizacion y desarrollo de la feria de empleo de la Universidad de Zaragoza (0,5 ECTS por curso
académico)

f) Talleres de orientacion laboral/profesional asi como en aquellos cursos de formacién, que previamente se determinen
dentro del Plan de Orientacion Universitaria y Plan de Formacidon para el Empleo (0,5 por curso académico)
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g) Actividades en programas especificos sobre igualdad de género (hasta 1 ECTS por curso académico)

h) Ser Antena Informativa del CIPAJ en los centros universitarios (segin convenio de cada curso)

i) Participacion en las ligas de debate universitario. Para cada curso académico: 0,5 ECTS por participar, 0,5 ECTS
adicionales si el equipo se proclama ganador en la Universidad de Zaragoza y 1 ECTS adicionales si el equipo es el
vencedor en la participacion en la competicion del grupo G9.

Articulo 12.- Reconocimiento de créditos por conocimiento acreditado de idiomas.

Se podran reconocer créditos en las titulaciones de Grado por el conocimiento de idiomas que no sean cooficiales en
Espafia y que no sean la lengua materna del estudiante en cualquier idioma que no haya sido objeto de estudio en el Grado.

Se podran reconocer hasta un maximo de 2 ECTS segun el nivel acreditado en otro idioma del que obtuvo en el grado, de
acuerdo con la siguiente tabla:

Nivel de idioma Créditos a reconocer
B1 0,5
B2 1
C1 1,5
C2 2

Articulo 13.- Reconocimiento de créditos por otros estudios

1. En funcion de la formacién previa, podran reconocerse créditos obtenidos en estudios oficiales universitarios y no
universitarios: ensefianzas artisticas superiores, ciclos formativos de grado superiores, ensefianzas profesionales de artes
plasticas y disefio de grado superior, ensefianzas deportivas de grado superiores.

El reconocimiento de créditos por estudios oficiales no universitarios se hara en los casos que establezca la legislacion
vigente, y siempre en funcion de la adecuacidn entre los conocimientos y competencias adquiridos y los de las ensefianzas
de destino.

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de ensefianzas universitarias no oficiales no podra ser
superior al 15 % del total de los créditos que constituyen el plan de estudios.

Los centros publicaran en sus paginas web las tablas de reconocimiento entre los estudios de grado y los otros estudios de
ciclos formativos que han sido publicadas en el BOA.

2. En el caso de titulos propios, el nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento no podra ser superior al 15 % del
total de los créditos que constituyen el plan de estudios. Estos créditos se incorporaran al expediente con la calificacién de
“Apto”, por lo que no se computaran a efectos de baremacion del expediente académico.

No obstante, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de un reconocimiento en un
porcentaje superior al sefialado, 0 en su caso ser objeto de un reconocimiento total siempre que el correspondiente titulo
propio haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial de Master universitario. Para ello, la memoria de verificacion
del nuevo master universitario debera hacer constar tal circunstancia.

3. El reconocimiento de créditos por estudios universitarios oficiales realizados en universidades espafiolas o extranjeras,
sin equivalencia en los nuevos titulos de Grado o Master Universitario, se hard en funcién de la adecuacion entre los
conocimientos y competencias adquiridas y los de la ensefianza de destino.

Articulo 14.- Reconocimiento de créditos por experiencia laboral

Se podran reconocer créditos por la experiencia laboral y profesional siempre que se haya realizado en un centro o0 empresa
reconocida, cuya actividad esté directamente relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

Para obtener el reconocimiento debera presentarse copia de la vida laboral o del contrato con la indicacién de la categoria
laboral del contratado, incluyendo el tiempo de duracién del mismo, asi como un informe sobre las actividades realizadas.
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El nimero de créditos a reconocer no podra ser superior en su conjunto al 15 % del total de los créditos que constituyen el
plan de estudios. Estos créditos se incorporaran al expediente con la calificacion de “Apto”, por lo que no se computaran a
efectos de baremacién del expediente académico.

Articulo 15.- Reconocimientos de créditos en planes de estudio regulados conforme al RD 1393/2007, que sean
modificados

En la memoria de verificacion que se elabore para un titulo que se modifique debera incluir en su caso, unas tablas de
adaptacion de materias 0 asignaturas que deberan aplicarse en los reconocimientos de créditos.

Articulo 16.- Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Master Universitario

1. El reconocimiento de créditos por estudios cursados en titulos oficiales de Master Universitario de cualquier universidad
se hara por materias o asignaturas en funcion de la adecuacion entre los conocimientos y competencias adquiridas y los
previstos en el titulo de Méaster Universitario para el que se solicita el reconocimiento.

2. Segun lo dispuesto en el RD 861/2010 los Trabajos Fin de Master no podran ser objeto de reconocimiento.

Articulo 17.- Reconocimiento de créditos en ensefianzas oficiales de Grado y Master Universitario, provenientes de
ensefianzas conforme a sistemas educativos anteriores al Real Decreto 1393/2007

La Comisiones de la Garantia de la Calidad de la titulacion, y teniendo en cuenta la adecuacién entre los conocimientos y
competencias derivados de las ensefianzas de origen y los contemplados en las ensefianzas de destino, podran reconocer
créditos:

1. Por estar en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero y desear acceder a estudios de Master
Universitario, el nimero de créditos a reconocer no podra superar el 50 % de los créditos totales del master. Para este
computo se excluyen los créditos correspondientes al trabajo fin de Master.

2. Por créditos obtenidos en otros estudios de Master Universitario.

3. Por créditos obtenidos en ensefianzas oficiales de doctorado reguladas conforme al Real Decreto 778/1998 0 normas
anteriores.

Para llevar a cabo dichos reconocimientos, los 6rganos responsables de las diferentes titulaciones elaboraran un sistema de
equivalencias que permita una optima transicion de sus estudiantes en sistemas anteriores a las ensefianzas de Grado y de
Master.

Quienes no estén en posesion de un titulo oficial y soliciten el reconocimiento de créditos entregaran en el centro
correspondiente, junto con la solicitud, la documentacién que justifique la adecuacidn entre los conocimientos y
competencias asociados al titulo del solicitante y los previstos en el plan de estudios de la ensefianza de destino.
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TITULO I1.- Transferencia de créditos
Articulo 18.- Definicién

Se entiende por «transferencia de créditos» el acto administrativo que consiste en incluir en el expediente del estudiante los
créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficiales parciales de Grado (no finalizadas), cursadas en cualquier
universidad, que no hayan sido ser objeto de reconocimiento. La transferencia de créditos sélo se producira cuando la
ensefianza de origen esté adaptada al EEES.

Articulo 19. Aplicacion de la transferencia de créditos

1. Los créditos transferidos se reflejaran en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas
por cada estudiante. Se incluird la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en
esta u otra universidad. Estos créditos transferidos, seran incluidos en el expediente académico del estudiante y quedaran
reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

2. Los créditos correspondientes a asignaturas previamente superadas por el estudiante en ensefianzas universitarias no
concluidas y que no puedan ser objeto de reconocimiento seran transferidos a su expediente en los estudios a los que ha
accedido con la calificacién de origen, y se reflejaran en los documentos académicos oficiales acreditativos de los estudios
seguidos por el mismo, asi como en el Suplemento Europeo al Titulo.

3. Antes de matricularse, los estudiantes podran solicitar la transferencia de créditos de estudios oficiales no finalizados y
que se ajusten al sistema recogido en el R.D. 1393/2007. En el documento de admisién cumplimentaran el apartado
correspondiente y, en caso de no tratarse de estudios de la Universidad de Zaragoza, aportaran los documentos requeridos.
Realizado este tramite, se actuara de oficio y se afiadira la informacidn al expediente del estudiante.

TITULO I11.- Competencia y tramites para el reconocimiento y la transferencia de créditos
Articulo 20. Organos competentes en el reconocimiento y transferencia de créditos.

1. El érgano encargado del reconocimiento y transferencia de créditos sera la Comision de Garantia de la Calidad de la
Titulacion que el solicitante esté cursando o quiera cursar.

2. Corresponde a la Comisiones de Estudios de Grado o de Postgrado de la Universidad en su caso, el estudio de los
recursos presentados por los estudiantes contra la resolucién de reconocimiento de créditos del Centro.

3. Las Comisiones de Estudios de Grado o de Postgrado de la Universidad podran solicitar cuantas veces consideren
pertinente, cualquier informe que precise a las correspondientes Comisiones de Garantia de la Calidad de las Titulaciones,
con el objetivo de asegurar la correcta aplicacion de este Reglamento. Los informes emitidos se realizaran dentro del plazo
fijado por la Comisién solicitante.

4. En aquellos supuestos en que puedan reconocerse automaticamente créditos obtenidos en otras titulaciones de Grado de
la misma o de distintas ramas de conocimiento, el 6rgano competente, tras la consulta a los departamentos responsables de
la docencia de las distintas materias 0 médulos, elaborar listados de materias y créditos que permitan que los estudiantes
conozcan con antelacion estos reconocimientos y para que sean aplicados de oficio. Dichos listados deberdn actualizarse
cuando se produzcan cambios en los planes de estudio afectados.

5. En los casos concretos en los que no existan reconocimientos automaticos, el érgano competente del centro, con el
informe previo de los departamentos implicados, realizara un informe de reconocimiento motivado en el que se indicara no
solo la materia 0 modulo en cuestién, sino también el nimero de créditos reconocidos, teniendo en cuenta la adecuacion
entre las competencias y conocimientos adquiridos asi como entre el contexto y los objetivos entre el titulo de origen y el
de destino.

6. En todo caso, el reconocimiento automatico de créditos en materias y/o médulos sera aplicado de oficio siempre que un
mismo plan de estudios de Grado se imparta en varios centros de la Universidad de Zaragoza.

7. Corresponde a la Comisién de Estudios de Grado de la Universidad, con los informes previos que procedan y de
conformidad con la normativa y la legislacion vigentes, la asignacion de créditos a las actividades propuestas en el
reconocimiento de créditos por actividades universitarias (arts. 6 a 11 de este Reglamento).
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No obstante lo anterior, de acuerdo con lo contemplado en el articulo 7.2, cuando el estudiante solicite reconocimiento de
créditos por alguna actividad a la que la Comision de Estudios de Grado no haya asignado créditos, corresponde a la
Comision de Garantia de la Calidad de cada titulacion la aplicacion del intervalo horario del articulo 6.3.

Articulo 21.- Solicitudes, procedimiento y abono de tasas para el reconocimiento y transferencia de créditos.

1. Para el reconocimiento y la obtencién de créditos sera necesario presentar junto a la solicitud de reconocimiento un
documento acreditativo de la actividad a reconocer, que debera ser avalado o firmado por el responsable de la instancia
correspondiente.

2. Las solicitudes de reconocimiento y de transferencia de créditos se tramitaran en el centro responsable de las ensefianzas
a solicitud del interesado, quien debera aportar la documentacién acreditativa de los créditos obtenidos y su contenido
académico, indicando las asignaturas para las que solicita reconocimiento.

3. En el caso de asignaturas cursadas previamente, las solicitudes de reconocimiento y de transferencia de créditos solo
podran hacerse de asignaturas realmente cursadas y superadas; en ningin caso se referirdn a asignaturas previamente
reconocidas, convalidadas o adaptadas. Por tanto, para efectuar dicho reconocimiento debe acudirse a los estudios previos
que dieron origen al reconocimiento, convalidacion o adaptacion.

4. Los Servicios de Gestion Académica o los propios centros universitarios fijaran los modelos de solicitud y la
documentacion que se ha de acompafiar a la misma.

5. La solicitud de reconocimiento y de transferencia de créditos por el interesado se presentara en el centro encargado de la
ensefianza de destino y se resolvera antes del siguiente periodo de matriculacion previsto en el calendario académico,
siempre que no afecte a la admision de estudios universitarios, en cuyo caso se resolvera previamente al siguiente periodo
de matricula.

6. Los centros podran establecer anualmente plazos de solicitud de reconocimiento de créditos con el fin de ordenar el
proceso a los periodos de matricula anual.

7. En los programas de movilidad, los érganos competentes del centro actuaran de oficio reconociendo los créditos en los
términos establecidos en los contratos de estudios firmados.

8. Abono de los precios publicos por reconocimiento

a) Los estudiantes que soliciten reconocimiento de créditos, abonarén los precios publicos que corresponda una vez
efectuado el mismo y antes de iniciar o continuar con los estudios. El no abono de dichas tasas impedira poder iniciar o
continuar con los estudios, por lo que el estudiante decaera de su peticidn.

b) Quedan exceptuados del pago del reconocimiento los estudiantes salientes de la Universidad de Zaragoza, que
participan en acciones de movilidad nacional o internacional siempre que dichas actividades queden recogidas en el
contrato de estudios.

c) Quedan excluidos del abono de los precios publicos por reconocimiento aquellos estudiantes de la Universidad de
Zaragoza que estén cursando Programas Conjuntos al estar sometidos a su propia regulacion.

d) Por créditos obtenidos en ensefianzas oficiales de doctorado reguladas conforme al Real Decreto 778/1998 o normas
anteriores. Habra que tener en cuenta dos supuestos:

« Si las ensefianzas cursadas en el Programa de doctorado son el origen del Master Universitario, se podran reconocer
créditos y no se efectuara abono de tasas por reconocimiento.

« Si las ensefianzas cursadas en el Programa de doctorado no son el origen del Master, se podran reconocer y conllevaran el
abono de tasas.

9. Por la transferencia de créditos no se abonaran precios publicos.
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Articulo 22.-. Recursos

Las resoluciones de reconocimiento de créditos podran ser recurridas ante la Comision de Estudios de Grado o de
Postgrado de la Universidad en el plazo de un mes a partir de su recepcion por parte del interesado.

Articulo 23.- Anotacion en el expediente académico.

1. Los créditos transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo seran incluidos en
el expediente académico del estudiante y quedaran reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

2. Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente, junto con la calificacion obtenida en origen, indicando los
detalles del expediente de origen.

3. Los créditos que se reconozcan se incorporaran al expediente tras el pago de la tasa que especifique el Decreto de
Precios Publicos establecido por el Gobierno de Aragon.

DISPOSICION ADICIONAL. Delegacion de facultades.

Se faculta al vicerrector con competencias en materia de estudiantes para que pueda dictar cuantas instrucciones resulten
necesarias para el cumplimiento de lo dispuesto en este reglamento, aclarando o resolviendo los aspectos que pudieran
resultar pertinentes en su aplicacion.

DISPOSICIONES FINALES
Disposicion final primera. Entrada en vigor.

1. El presente Reglamento entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el Boletin Oficial de la Universidad de
Zaragoza y sera de aplicacion a los titulos regulados por el R.D. 1393/2007 asi como a las actividades universitarias que se
vayan a impartir y reconocer a partir del inicio del curso 2018-2019.

2. Los reconocimientos que se efectlien al amparo de este reglamento se aplicaran a las solicitudes que tengan entrada en el
registro oficial de la Universidad de Zaragoza a partir del inicio del curso 2018-2019.

Disposicion final segunda. Alusion al género.

Las referencias a personas, colectivos o cargos académicos figuran en el presente Reglamento en género masculino como
género gramatical no marcado. Cuando proceda, sera valida la cita de los preceptos correspondientes en género femenino.

DISPOSICION DEROGATORIA

El presente Reglamento deroga el Acuerdo de 9 de julio de 2009, del Consejo de Gobierno de la Universidad, por el que se
aprueba el reglamento sobre reconocimiento y transferencia de créditos (BOUZ 10 de 2009) y cuantas disposiciones se
hubieran dictado en desarrollo del mismo.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No se contempla la recomendacion de cursar complementos formativos
5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

A) Descripcion General del Plan de Estudios

La planificacién del Master se ha realizado segln el Reglamento de oferta, modificacion y supresion de masteres
universitarios, aprobado en el acuerdo de 27 de junio de 2018, del Consejo de Gobierno de la Universidad de Zaragoza.
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El Méster se impartird en un curso académico, dado que como se contempla en el citado acuerdo no se superan 60 ECTS
en asignaturas obligatorias y optativas. La duracion de las materias en cuanto a créditos ECTS se ajusta a las directrices
de la Universidad de Zaragoza, que indica que el nimero de créditos por asignatura ofertada no podréa ser inferior a 6 en
el caso de asignaturas obligatorias y 3 en el caso de asignaturas optativas.

La estructura del Master propuesto es la siguiente:

Asignaturas obligatorias: 24 ECTS
Asignaturas optativas: 24 ECTS
Préacticas externas: 12 ECTS
Trabajo Fin de Master: 30 ECTS

Total: 90 ECTS

El médulo basico del Master tiene como objetivo aportar las herramientas esenciales para la formacién del estudiante,
tanto si va dirigir su actividad hacia la investigacion realizando la Tesis Doctoral, como si su interés es dirigirse a una
actividad profesional relacionada con los alimentos que requiera un alto nivel de cualificacién. EI mddulo bésico esta
formado por las cuatro asignaturas obligatorias, cuyos contenidos aportaran a los estudiantes del Méaster una serie de
herramientas basicas necesarias para cursar el resto de las asignaturas de los médulos optativos.

Los modulos optativos que se plantean, denominados itinerarios, son:
- Itinerario de Investigacién (oferta de 10 asignaturas optativas de 3 ECTS).
- Itinerario de Especializacion (oferta de 8 asignaturas optativas de 3 ECTS).

Los estudiantes deberan cursar 18 ECTS como minimo de cada mddulo optativo para realizar el itinerario
correspondiente, pudiendo cursar el resto de créditos optativos del mismo itinerario o del otro itinerario. EI médulo
“Itinerario de Investigacion” tiene como objetivo aportar al estudiante el conocimiento de una serie de herramientas
especificas que se pueden aplicar en los diferentes campos de investigacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
y por tanto, resulta especialmente adecuado para aquellos estudiantes que posteriormente decidan continuar con el
doctorado. No obstante, muchas de las asignaturas de este mddulo también aportan conocimientos y habilidades de
interés para aquellos profesionales que pretendan desempefiar o desempefien su actividad en un departamento de 1+D+i
de una industria alimentaria o en un laboratorio de analisis de alimentos.

El modulo “Itinerario de Especializacion” aporta una amplia vision sobre los Gltimos avances en las tecnologias
especificas de los principales grupos de alimentos, asi como en aspectos avanzados de Calidad y Seguridad Alimentaria,
y de Nutricidn. De este modo, se pretende potenciar la formacion de profesionales en el &mbito de la innovacion como
estrategia para el desarrollo de la industria agroalimentaria. Este mddulo permite que los titulados en diversos grados
(Veterinaria, Nutricion Humana y Dietética, etc) puedan adquirir conocimientos en aquellos aspectos mas relacionados
con la innovacion y el desarrollo en la industria alimentaria. Asimismo, los titulados que salgan de este master habran
adquirido las herramientas y las metodologias necesarias para poder gestionar los sistemas de seguridad alimentaria, asi
como para identificar y evaluar los peligros emergentes en el ambito alimentario.

Las Précticas Externas constan de 12 ECTS y los estudiantes las podran realizar en empresas del sector agroalimentario,
asi como en instituciones publicas y privadas en el &mbito nacional e internacional, con las que existen ya convenios de
colaboracion. Esta asignatura permitird al estudiante desarrollar competencias transversales e integrar los conocimientos
y las habilidades técnicas que ha adquirido a lo largo del Master. En los Ultimos afios, se ha constatado la demanda de
realizar Practicas Externas curriculares, especialmente por parte de los estudiantes procedentes de titulaciones diferentes
al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, para iniciar el contacto con la industria alimentaria.

El Trabajo Fin de Master es obligatorio y consta de 30 ECTS; integra los conocimientos y habilidades adquiridos a lo
largo de la titulacidn, desarrollando de este modo, un gran nimero de competencias mediante la realizacion de un trabajo
de iniciacion a la investigacion, aunque también se podran realizar trabajos bibliograficos o trabajos basados en las
Préacticas Externas realizadas en empresas o instituciones publicas o privadas.

A continuacion se muestran todas las materias del plan de estudios distribuidas en los distintos médulos, indicando el
namero de créditos y su caracter obligatorio u optativo.

Mddulo basico (24 ECTS):

Elaboracién de proyectos, presentacion y comunicacion de resultados: obligatoria, 6 ECTS

Escritura de textos académicos en lengua inglesa: obligatoria, 6 ECTS

Fuentes de informacién y su aplicacién al aseguramiento de la calidad de metodologias analiticas: obligatoria, 6 ECTS
Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y modelizacion: obligatoria, 6 ECTS
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Madulo optativo del Itinerario de Investigacion (30 ECTS):

Analisis de metabolitos alimentarios en niveles traza: optativa, 3 ECTS

Analisis sensorial de los alimentos: optativa, 3 ECTS

Deteccion y valoracidn de compuestos antimicrobianos en los alimentos: optativa, 3 ECTS
Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los alimentos: optativa, 3 ECTS
Herramientas moleculares para la Ciencia de los alimentos: optativa, 3 ECTS

Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y ambiente: técnicas tradicionales y moleculares: optativa, 3 ECTS
Investigacién de mohos y micotoxinas en alimentos: optativa, 3 ECTS

Metodologia para el estudio de la inactivacidn y supervivencia microbiana: optativa, 3 ECTS
Reologia y andlisis de la textura de los alimentos: optativa, 3 ECTS

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los alimentos: optativa, 3 ECTS

Moadulo optativo del Itinerario de Especializacion (24 ECTS):

Avances en la tecnologia de los alimentos de origen vegetal: optativa, 3 ECTS

Avances en la tecnologia y el control de calidad de los productos lacteos: optativa, 3 ECTS
Avances en nutricion, alimentacion y salud: optativa, 3 ECTS

Avances y control de calidad de la carne y el pescado: optativa, 3 ECTS

Metodologia para la evaluacion de los riesgos alimentarios: optativa, 3 ECTS

Nuevas herramientas en seguridad alimentaria: optativa, 3 ECTS

Nuevas tecnologias de procesado de alimentos: optativa, 3 ECTS

Peligros emergentes en la cadena alimentaria: optativa, 3 ECTS

La planificacion temporal de las ensefianzas se indica en la siguiente tabla:

et s Carécter Semestre
Escritura de textos académicos cientificos en lengua Obligatorio 1°
Elaboracion de proyectos, presentacion y 10
comunicacion de resultados Obligatorio
Fuentes de informacion y su aplicacion al ) ) 10
aseguramiento de la calidad de metodologias analiticas Obligatorio
Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y ) ) 10
modelizacién Obligatorio
Itinerario de investigacion AT D SErEs
Analisis sensorial de los alimentos Optativo 1°
Deteccidn y valoracion de compuestos antimicrobianos Optativo 10
en los alimentos
Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos Optativo 20
Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y Optativo
ambiente: técnicas tradicionales y moleculares 2°
Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos Optativo 1°
Metodologia para el estudio de la inactivacion y . o
supervivencia microbiana Optativo 2
Reologia y anélisis de la textura de los alimentos Optativo 1°
Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de Optati 20
calidad de los alimentos ptativo
Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los alime )

Optativo 20
Andlisis de metabolitos alimentarios en niveles traza Optativo 20
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Itinerario de especializacion Carécter Semestre
Avances en la tecnologia de los alimentos de origen Optativo 20
Avances y control de calidad de la carne y el pescado Optativo 2°
Avances en la tecnologia y el control de calidad de los . 1°
productos lacteos Optativo

Avances en nutricién, alimentacion y salud Optativo 1°
Metodologia para la evaluacion de los riesgos alimentarios|  Optativo 20
Nuevas herramientas en seguridad alimentaria Optativo 20
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos Optativo 1°
Peligros emergentes en la cadena alimentaria Optativo 20
Trabajo Fin de Master Obligatorio 10/20
Préacticas externas Obligatorio 20

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

La Facultad de Veterinaria mantiene una intensa actividad de movilidad e intercambio de estudiantes con otras
universidades e instituciones nacionales e internacionales, a través de los correspondientes convenios de cooperacion con
dichas entidades. Estos programas de movilidad se establecen en muchos casos de forma simultanea para grado y master,
y en algunos casos para el doctorado.

Dentro del programa Erasmus+ hay establecidos convenios con las siguientes universidades:

Katholieke Universiteit, Leuven, Bélgica

IPB Institut Polytechnique Bordeaux, Bordeaux, Francia.
AgroParis Tech, Paris, Francia.

University of Debrecen, Debrecen, Hungria.

Universita degli Studi di Napoli Federico 11, Napoli, Italia.
Universita degli Studi di Salerno, Salerno, Italia.

University of Reading, Reading, Gran Bretafia.

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, Warsaw, Polonia.
Middle East Technical University, Ankara, Turquia.

También hay convenios con las siguientes universidades de Iberoamérica:

Universidad Catolica de Cérdoba, Argentina.

Hay 3 destinos mas en el programa Erasmus+ y 5 destinos en Iberoamérica para el grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos que se podrian ampliar también al nivel de méster.

C) Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios

Entendiendo la coordinacion horizontal como aquella que se realiza sobre las asignaturas cursadas simultaneamente en el
mismo curso académico, y la coordinacion vertical como encargada fundamentalmente de asegurar la correcta
distribucion y consecucion de las competencias especificas y transversales del titulo, los estudios propuestos en esta
memoria se llevaran a cabo durante un Unico curso académico, por lo que en el caso que nos ocupa la coordinacion
docente se centrara en facilitar y mejorar el proceso de adquisicidn de las competencias por parte de los estudiantes.

De este modo, la coordinacion del titulo seguira el modelo fijado por la Universidad de Zaragoza:

a) La Comisién de garantia de la calidad es el 6rgano colegiado que gobierna la titulacién bajo el mandato de la Junta de
Centro. Establece las directrices y el marco de trabajo del coordinador y de todas las personas implicadas en la titulacion
y toma las decisiones relativas al titulo, sus modificaciones y planes de mejora.

b) La Comision de evaluacion de la calidad es el 6rgano encargado de evaluar anualmente la planificacion y desarrollo de
la titulacion a partir de la informacién proporcionada por sus diversos procedimientos de recogida de informacion y por
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sus indicadores fundamentales.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Las actividades formativas y las metodologias docentes que se utilizaran en las diferentes asignaturas del master
propuesto, que se incluyen en sus correspondientes fichas, son:

Al. Clase magistral. Exposicion de contenidos mediante la presentacién o explicacion por parte de un profesor,
utilizando recursos que favorezcan la participacién de los estudiantes, con el apoyo de las nuevas tecnologias de la
informacion y la comunicacién (TIC).

En algunos casos, se incluyen charlas o seminarios dentro de las clases magistrales que consisten en la exposicion de
contenidos mediante presentacion o explicacion por parte de un experto externo a la universidad de un tema
especializado.

A2. Resolucion de problemas y casos. Consiste en plantear una situacién problema y propiciar una experiencia en la que
se lleve a cabo un proceso de indagacion y resolucion de dicho problema.

A3. Clases practicas. Actividades experimentales que se realizan en espacios con equipamiento y material especializado,
como laboratorios y planta piloto, y que ilustran aspectos que se imparten en las clases tedricas. Es recomendable pedir a
los estudiantes un informe de la préctica, en el que reflejen como se ha desarrollado, con las incidencias y resultados que
se han obtenido, y con la interpretacion de los mismos.

En algunos casos, se realizan précticas en grupos pequefios, en aquellas asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia tematica, es necesario reducir el nimero de estudiantes respecto a otras
asignaturas.

Algunas préacticas consisten en sesiones en aula de informatica, que son actividades basadas en la simulacién de
situaciones practicas mediante la utilizaciéon de ciertos programas informaticos. Las sesiones se desarrollan con una
introduccién por el profesor de cémo realizar la actividad y a continuacidn, la realizacién por el estudiante de forma
individual bajo la supervision del profesor.

En algunas asignaturas, se realiza como actividad dentro de las practicas una puesta en comln y discusion de los
resultados obtenidos. En esta actividad los estudiantes exponen el fundamento de la préactica y cémo se ha desarrollado la
metodologia utilizada, asi como los resultados y conclusiones derivadas de los resultados. Hay que promover el debate
sobre aquellos resultados no coincidentes entre los grupos, buscando una explicacion a las causas. También es
conveniente formular preguntas a los estudiantes que les permitan relacionar lo explicado en la teoria con la practica
expuesta.

A4. Trabajos docentes. Elaboracion de un trabajo escrito sobre un tema de investigacién basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un profesor de la asignatura. Estos suponen la revision por parte del estudiante de un
tema gue no se aborda con profundidad en clase o no se aborda en absoluto. El estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder preparar el seminario, que puede ser expuesto de forma oral o entregarse escrito.
En el caso de la presentacion oral podran debatir y preguntar tanto los profesores como los estudiantes. Se pueden llevar
a cabo de forma individual o en grupo.

Ab. Préacticas especiales. Dentro de las que se encuentran las visitas realizadas a empresas o ferias relacionadas con el
campo de los alimentos. Con esta actividad el estudiante puede conocer las dimensiones reales de los procesos y los
equipos industriales, y puede interaccionar con los profesionales del sector. Es importante que los estudiantes elaboren un
informe en el que refleje el aprovechamiento de la actividad.

A6. Tutela individual o en grupo. Tiempo que los profesores dedican a los estudiantes, de forma individual o en grupo,
para revisar el planteamiento y la realizacion de los trabajos docentes.

A7. Trabajo autdnomo del estudiante. Comprende todas las horas que dedica el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

A8. Pruebas de evaluacion. Se refieren a aquellas actividades de evaluacion que se lleven a cabo en el horario de la
asignatura de forma presencial.

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

MD1. Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un
profesor, utilizando medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

MD2. Clases préacticas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento
especializado como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,..., en las que se ilustraran los
conceptos tedricos y en las que se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas
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informaticos.

MD3. Charlas de expertos. Exposicién de contenidos mediante la presentacion de los mismos por parte de un experto
externo a la universidad que aportara una vision complementaria a la aportada por los profesores de la asignatura.

MD4. Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda
en el temario con profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

MD5. Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales
y casos practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucidn en pequefios grupos y bajo la supervisién y guia del
profesor. Normalmente, se suministrard previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comin
con el resto de la clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

MD6. Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor
y estudiante, en una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos
docentes, el seguimiento de éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el
estudiante.

MD?7. Realizacién de trabajos individuales. Los estudiantes Ilevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema
asignado por el profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con
la ayuda del profesor en el planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de
forma oral y/o escrita.

MD8. Realizacién de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que
necesitaran llevar a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los
estudiantes contaran con la ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o
escrita.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Los sistemas mediante los que se evaluaran los contenidos, habilidades y competencias adquiridos por el estudiante en
las asignaturas cursadas son los siguientes:

E1. Pruebas objetivas. En los examenes de tipo ensayo el estudiante se expresa libremente y desarrolla las preguntas
realizadas con mayor o menor extensién, por lo que se valora fundamentalmente la capacidad de asociacién,
estructuracion, seleccion y sintesis, asi como los contenidos adquiridos. En los exdmenes de preguntas cortas, éstas han
de ser respondidas de forma breve, lo que permite conocer el nivel global de conocimiento que tiene el estudiante sobre
la materia. Por Gltimo, también se realizan algunas pruebas de tipo test.

E2. Participacion en las actividades de clase. En las clases tetricas y practicas, asi como en el resto de actividades de
aprendizaje, se valorara el grado de participacién de los estudiantes en ellas, y su capacidad para aplicar los contenidos
tedricos adquiridos en la resolucién de problemas.

E3. Trabajos tedricos y proyectos escritos. En ellos se puede completar la materia impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en las clases tedricas. La evaluacion se realiza sobre la presentacién oral o el trabajo
escrito, que puede ser individual o en grupo. Si es una presentacion oral, los estudiantes pueden también hacer una
valoracion de los trabajos de sus compafieros (coevaluacion) o de sus propios trabajos (autoevaluacion).

E4. Trabajos sobre resolucion de problemas y casos. En esta actividad los estudiantes utilizaran los contenidos teoricos
adquiridos, asi como las habilidades en la busqueda de informacién y capacidad critica para la resolucion de casos
practicos planteados por el profesor.

E5. Informes de practicas y visitas. En ellos se refleja el conocimiento que tiene el estudiante de los fundamentos de la
practica que se ha realizado, la capacidad de representar los resultados en forma de graficas, tablas, etc., asi como de
extraer conclusiones de los resultados obtenidos. En el caso de las visitas, se realiza un resumen de la explicacion de los
técnicos sobre la actividad de la empresa visitada. Los informes de las visitas y los de practicas se realizan por escrito de
forma individual, o en grupo.

E6. Presentacion de resultados de précticas. En esta actividad, los estudiantes en el grupo en el que han realizado las
practicas de laboratorio, elaboran y analizan los resultados obtenidos, para su presentacién y discusion con el resto de la
clase.

E7. Presentacion de trabajos. En esta actividad, los estudiantes realizan una presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han realizado de forma individual o en grupo sobre un tema relacionado con la asignatura,
utilizando bibliografia actualizada y preferentemente en inglés.

E8. Defensa del Trabajo Fin de Master. Esta culmina los estudios del master y se realiza ante un tribunal formado por
tres profesores del master. Los estudiantes depositan el Trabajo Fin de Master en soporte papel e informatico en la
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secretaria de la Facultad de Veterinaria, dos semanas antes de la presentacion y defensa, para que sea entregado a los
miembros del tribunal. La presentacion oral se realiza mediante PowerPoint y tiene una duracion maxima de 20 minutos.
Los miembros del tribunal pueden formular preguntas sobre el trabajo durante 15 minutos.

5.5 MODULOS, MATERIAS, ASIGNATURAS

Las fichas de las asignaturas se muestran a continuacion:
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MATERIA
Créditos ECTS | 6 Carécter Obligatorio
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Elaboracidn de proyectos, presentacion y
comunicacién de resultados

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

6 Semestral 19/1°

El estudiante sera capaz de:

1. Conocer y diferenciar los requerimientos establecidos en convocatorias europeas, nacionales,
autondmicas y locales de solicitud de proyectos de I+D+i en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos; y es capaz de aplicar los principios en los que se fundamenta la elaboracidon, gestién y
evaluacion de proyectos.

2. Conocer y aplicar los principios en los que se fundamentan los convenios de colaboracidn, convenios de
confidencialidad, la proteccion de datos, la elaboracién de patentes y la creacion de start up y spin-off.

3. Elaborar una solicitud de proyecto de I1+D+i basada en los requerimientos de una convocatoria especifica
del area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

4. Exponer o comunicar las ideas y trabajos de forma oral en modo presencial y/o en la Web.

5. Presentar un proyecto de investigacion en formato audiovisual.

6. Disefiar y crear presentaciones multimedia como apoyo a la comunicacion.

CONTENIDOS

e Introduccion. Definicién de proyecto de investigacién, transferencia e innovacién. Elementos comunes de
un proyecto de I+D+i. Convocatorias de proyectos europeos, nacionales, autonémicos y locales.
Elaboracién, gestion y evaluacion de proyectos. Convenios de colaboracién. Convenios de
confidencialidad. Proteccion de datos. Elaboracién de patentes. Creacidn de start-up y spin-off.

e Comunicacion oral y exposicién publica: preparacion, condiciones ambientales, publico objetivo, ideas
clave, lenguaje verbal y corporal, imagen, captar la atencion, gestionar conflictos y debate.

e Estrategias para realizar presentaciones eficaces. Buenas practicas relativas a: texto, mensaje, animaciones,
graficos, plantillas, color, fuentes, multimedia, organizacion de la informacion...

¢ Herramientas para el disefio, creacion y difusién sincrona o asincrona de presentaciones.

e Utilidades complementarias para presentacion de informes y el tratamiento de elementos en Red y
multimedia.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10

Competencias generales: CG1-CG9
Transversales

CT1-CT10

Especificas

e Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.
e Dominar las aplicaciones informaticas relativas al &mbito de las ciencias alimentarias para mejorar la
capacidad de comunicacién.
e Comprender y saber aplicar los conocimientos tedricos y practicos que constituyan la base para la elaboracién,
gestion y evaluacion de proyectos de I+D+i en el ambito de las ciencias alimentarias.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Al 20 100




-
-
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A4 35 100
A6 5 100
A7 90 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD4, MD6, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacion

maxima
El 5% 25%
E3 10% 30%
ES 20% 40%
E7

5%

25%
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Maodulo Basico

Materia

Créditos ECTS |6 Carécter | Obligatorio

ASIGNATURAS ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
:Ensgclrelél;ra de textos académicos cientificos en lengua 6 Semestral 10/10

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano/Inglés en algunos documentos escritos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Realizar la lectura de abstracts y articulos cientificos en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, a través del conocimiento y analisis de los rasgos discursivos, morfosintacticos y semanticos
que definen a estos géneros, al disponer de las herramientas necesarias para que puedan afrontar la
redaccidn de este tipo de textos dentro del marco tematico de su interés.

2. Escribir en inglés sus propios articulos, dado que la lengua inglesa es el vehiculo de comunicacion
cientifica a nivel mundial

3. Consultar y leer los textos necesarios para superar los objetivos del master en su conjunto, dado que toda
la bibliografia de consulta de los estudiantes en su curso de master esta publicada en inglés.

CONTENIDOS

e The concept of Academic English. Overview of Academic English main features. Scientific English in
academic contexts/ El concepto de inglés académico. Resumen de los principales rasgos que caracterizan el
lenguaje académico. Inglés cientifico en contextos académicos.

» Formal grammar style. Some non-vocabulary-related recommendations for maintaining a formal academic
writing style./ Estilo gramatical formal. Recomendaciones para mantener una escritura académica formal.

« Writing concisely: Strategies for reducing wordiness./Estrategias para conseguir un estilo conciso, concreto
y claro.

» Use of tense and voice in scientific academic texts./ Uso de la voz y tiempos verbales en los textos
cientificos de caracter académico.

* Improving the flow of the text: The use of connectors./ Utilizacion de conectores para mejorar la fluidez del
texto.

» Comparing and contrasting./Comparacién y contraste en el lenguaje académico.

» Causality and result./ Expresion de las relaciones de causa-efecto.

Academic vocabulary: the academic list./El 1éxico académico

* Subject- verb agreement./Concordancia sujeto-verbo.

* The purpose of abstracts. Types of abstract./La finalidad del abstract. Tipos de abstract.

 Typical informative sections within the abstract. Possible structures./Secciones informativas tipicas que
componen un abstract. Posibles estructuras.

» Analysis and evaluation of selected sample abstracts./Analisis y evaluacion de ejemplos de abstracts
seleccionados de acuerdo con su tematica y estructura.

» Overall structure of scientific research articles: the sections of the article./Estructura general de los articulos
de investigacion cientifica: las secciones del articulo.

* The introduction: Purpose and structure./La introduccion: finalidad y estructura.

» The inner sections of the introduction. Expressions used in the different moves (1)./bloques informativos
que componen la introduccion. Expresiones utilizadas en las diferentes subsecciones

* The inner sections of the introduction. Expressions used in the different moves (2)./ Expresiones utilizadas
en las diferentes subsecciones.

e The materials and methods section. Rhetorical functions and techniques. Process sequencing./Material y
métodos. Funciones y técnicas retéricas. Expresion de la secuencia de procesos.

e The results section. Rhetorical functions and techniques. Comparison and contrast. Cause-effect
relationships./Resultados. Funciones y técnicas retoricas. Causa-efecto. Comparacién y contraste.

 The Discussion section. Summarizing results. Drawing conclusions. Use of hedging devices./Discusion.
Sintesis de los resultados. Conclusiones. El uso de verbos modales.

o The title of the research article. Types of titles. Recent trends. Acknowledgements and references./El titulo
del articulo. Tipos de titulos. Tendencias actuales. Agradecimientos y referencias.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
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Bésicas y Generales

Competencias béasicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

e Reconocer las diferencias existentes entre los géneros académicos de comunicacion cientifica.

e Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el &mbito de las ciencias alimentarias
pertenecientes a los géneros abstract y articulo de investigacion.

e Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacién haciendo uso de un adecuado
planteamiento lingtiistico y discursivo y sabiendo organizar la informacién de acuerdo con convenciones
utilizadas a nivel internacional para la comunicacién cientifica en el ambito de las ciencias alimentarias.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 20 100

A2 20 100

A3 20 100

A4 30 0

Ab 10 0

A7 90 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacién L .-
minima maxima
E2 40% 60%
E4 20% 30%
E3 20% 40%
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MATERIA

Créditos ECTS | 6 Carécter Obligatorio

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Fuentes de informacién y su aplicacién al

aseguramiento de la calidad de metodologias analiticas 6 Semestral 1°/1°

en ciencia de los alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Conocer y saber aplicar las herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias
alimentarias
2. Profundizar en la bisqueda de documentos relacionados con una metodologia de analisis previamente
seleccionada.
3. Ordenar y estructurar los resultados de la informacion segun aspectos legales y cientificos
4. Conocer los fundamentos de las buenas practicas de laboratorio asi como los procedimientos de
validacion de las metodologias analiticas seleccionadas, imprescindibles en el aseguramiento de la calidad
y fiabilidad de los resultados.
5. Evaluar un protocolo de actuacion en el control de calidad de un método analitico descrito en la
bibliografia cientifica.
CONTENIDOS

Introduccion. Significado y problematica de la informacion. Criterios de clasificacion de las fuentes de
informacion. Biblioteca de la Universidad de Zaragoza (BUZ) en la web. Herramientas de busqueda de
informacion cientifica. Bases de datos. Herramientas de blsqueda de informacion legal. Paginas web de
instituciones nacionales e internacionales como fuentes de informacidn. Organismos internacionales
competentes en el control de calidad de metodologias analiticas. Buenas préacticas de laboratorio. Parametros de
validacion. Definicién de términos y criterios de aceptacion establecidos por los distintos organismos
internacionales. Materiales de referencia. Intercalibracion.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10

Competencias generales: CG1-CE9
Transversales

CT1-CT10
Especificas

o Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber
aplicarlas a las metodologias de analisis de los alimentos y de evaluacion de la calidad y la seguridad de los
alimentos.

¢ Adquirir conocimientos sobre buenas practicas de laboratorio y procedimientos de validacion de metodologias
analiticas.

o Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 22 100
A3 31 100
A7 90 0
A8 7 100
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METODOLOGIAS DOCENTES
MD1, MD2, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderaciéon minima | Ponderacion
Sistema de evaluacién N
maxima
E7 50% 70%
E5 15% 35%
E2 5% 25%
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Moédulo Basico

Materia
Créditos ECTS | 6 Caracter Obligatorio

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Tecnlc_as E_s’tadlstlcas, Disefio de Experimentos y 6 Semestral 10/10
Modelizacion

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol, con posibilidad de atencion en inglés
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Describir estadisticamente un conjunto de datos experimentales.
2. Disefiar y realizar una toma de muestras adecuada al objetivo del estudio planteado.
3. Disefiar experimentos basandose en herramientas estadisticas.
4. Analizar los resultados obtenidos de un experimento y sacar conclusiones sobre la poblacién a partir de la
muestra experimental.
5. Mejorar la comprensidn e interpretacion de los resultados obtenidos a través del modelo que describe su
comportamiento.
6. Utilizar distintas herramientas informaticas especificas para el analisis de datos, disefio de experimentos y
modelizacion.
CONTENIDOS

Conceptos basicos de probabilidad, variable aleatoria y distribuciones estadisticas. Conceptos basicos de muestreo
y mecanismos de produccidn de sesgos. Analisis de datos de una muestra aleatoria. Inferencia sobre la poblacion,
Intervalos de confianza y Test de Hip6tesis. Disefio de Experimentos, objetivos de la experimentacion.
Modelizacion, comparacion de modelos y validacion.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CE4-CE7
Transversales

CT1-CT10

Especificas

e Disefiar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias matematicas.
e Comprobar hipétesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.
e Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y
mejorar su calidad.
e Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el
analisis de datos, disefio de experimentos y modelizacion de resultados.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 12 100
A3 42 100
Ad 6 100
A7 90 0

METODOLOGIAS DOCENTES
MD1, MD2, MD5, MD8
SISTEMAS DE EVALUACION
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Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacion
maxima
El 40% 60%
E3 20% 40%
E7 20% 40%
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MODULO Itinerario de investigacion
MATERIA
Créditos ECTS | 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
ﬁ::\ellms de metabolitos alimentarios en niveles 3 Semestral 10/20

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol/ Inglés en algunos documentos escritos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.

2.

3.

El estudiante para superar esta asignatura deberd demostrar que es capaz de:
Identificar y ordenar por orden de importancia las claves moleculares que determinan la detectabilidad y

facilidad de aislamiento de un metabolito

Elegir de manera razonada, la técnica analitica mas adecuada para la cuantificacion de un metabolito dado

en funcién de sus propiedades

Proponer el procedimiento de aislamiento y determinacion GC-MS maés adecuados en funcion de las

propiedades moleculares, naturaleza de la muestra e informacién buscada

Proponer el procedimiento de aislamiento, determinacién HPLC-MS vy estrategia de cuantificacion més

adecuados en funcion de la naturaleza del problema analitico y de la informacién buscada

Calcular los parametros basicos de calidad caracteristicos de un método analitico de trazas y de los
resultados asociados a dicho método, y de relacionar las magnitudes de dichos parametros con las
caracteristicas especificas (técnica analitica, modo de deteccidn, tipo de preconcentracion) del método

CONTENIDOS
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e Clase magistral 1 (2 horas): Claves béasicas del analisis de trazas en alimentos. ¢Por qué analizar trazas?
¢Cudles son los analisis de trazas en alimentos mas importantes? ;Qué problemas especificos tienen este
tipo de analisis? ;Qué propiedades deben tener las técnicas y métodos analiticos para abordarlos? ;Cuéles
son las técnicas de analisis de trazas de que disponemos? ¢Para qué analitos son mas adecuadas cada una
de ellas? Claves moleculares de la detectabilidad y facilidad de aislamiento

e Clase magistral 2 (2 horas): Claves basicas para el analisis de trazas volatiles I. El cromatégrafo de gases
acoplado a un MS actual: caracteristicas y limitaciones. Otros sistemas de deteccion. Columnas de
cromatografia de gases. Jugando con moléculas volatiles (aislamiento, preconcentracién e inyeccion):
aproximaciones en fase vapor (estatico, SPME, dinamico); aproximaciones liquido-liquido, SPE y SBSE

e Clase magistral 3 (1 hora): Claves basicas para el analisis de trazas volatiles Il. Estrategias para mejorar la
detectabilidad por reaccion quimica. Estrategias para mejorar la selectividad con sistemas duales.
Cromatografia comprensiva GC x GC. Estrategias para mejorar la selectividad con sistemas MSn.

e Clase magistral 4 (2 horas): Caracteristicas clave de las técnicas de analisis de compuestos organicos no-
volatiles en concentraciones traza. Los sistemas HPLC, uPLC y sus columnas. Detectores de
fluorescencia, diode-array y electroquimicos. Los detectores de masas: Sondas de acoplamiento; simple
cuadrupolo, trampa i6nica, triple cuadrupolo. Sistemas de alta resolucion.

e Clase magistral 5 (2 horas): Claves para el desarrollo de métodos de andlisis de trazas no volatiles.
Jugando con moléculas no volatiles (preconcentracion y aislamiento): sistemas QUECHERS, medios de
acceso restringido, MIPs y otros. La supresion iénica en el electrospray y como afrontarla. Claves para
construir métodos cuantitativos

e Clase magistral 6 (1,5 horas): Claves para la identificacion de metabolitos. ;Cémo se identifica una
molécula? La aproximacién metabolémica para identificar marcadores y patrones: flujo de trabajo y
herramientas. Esquemas de trabajo para aislar e identificar moléculas bioactivas (cromatografia
semipreparativa).

e Seminario presentacion trabajos (1,5 horas): Seminario en el que los alumnos expondran las conclusiones
de sus trabajos bibliogréficos dirigidos. Los trabajos habran sido seleccionados para cubrir todo el rango
de aplicaciones

e Préactica 1 (2 x 3,5 horas): Aislamiento y determinacion de compuestos volatiles. Se proporcionard una
muestra alimentaria simplificada conteniendo compuestos volatiles de distinta volatilidad. Los alumnos
aplicaran distintos procedimientos para el aislamiento y preconcentracion de los analitos (HS, SPME, L-L,
SPE, P&T) y colaboraran en la preparacion del sistema GC para su analisis y en la integracion de los
cromatogramas. Se compararan los cromatogramas obtenidos empleando distintas técnicas de aislamiento.
Los alumnos tratardn los datos obtenidos para estimar limites de deteccion, % de masa transferida,
repetibilidad, concentraciones e incertidumbres y errores en la determinacion.

e Practica 2 (2 x 3,5 horas): Analisis de aminas bidgenas mediante aislamiento SPE selectivo, derivatizacion
y cuantificacién por HPLC con detector de fluorescencia. Los alumnos aplicaran un procedimiento de
aislamiento, preconcentracién, derivatizaciéon y analisis HPLC de aminas bidgenas en alimentos
simplificados. Los alumnos habran de practicar el procedimiento completo, realizar su calibracion,
validacion parcial y analizar una muestra patron.

e  Practica 3 (2 horas laboratorio + 2 horas seminario): A cada alumno se le asignara un tutor que le mostrara
un método de andlisis seleccionado funcionando en un laboratorio universitario y/o externo. El alumno
deberéa recabar informacién sobre el método para comprender su funcionamiento, aplicacion, limitaciones
y prestaciones. Con dicha informacion debera realizar un informe que presentara en publico.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Basicas y Generales

Competencias béasicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas




% Universidad
A Faragoza

Comprensidn de las claves moleculares que determinan las propiedades de detectabilidad y facilidad de

aislamiento de los metabolitos alimentarios

Comprensidn de los criterios que determinan la eleccién de la técnica analitica mas adecuada para cuantificar

un metabolito determinado

Comprensidn de los criterios que determinan el tipo de aislamiento necesario para la realizacion con éxito del

analisis de un metabolito

Capacidad para, a partir de datos experimentales obtenidos en el laboratorio, calcular los parametros de
calidad caracteristicos de un método analitico de trazas, la incertidumbre de los resultados obtenidos y de
asociar dichos parametros con las caracteristicas especificas del método

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10.5 100
A4 35 100
A3 14 100
A5 2 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD3, MD4, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion L L.
minima maxima
El 40% 50%
E3 25% 30%
E6 25% 30%




s Universidad
Al Faragoza
Itinerario de Investigacion
Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Analisis Sensorial de los Alimentos 3 Semestral 19/1°

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases/Inglés en la bibliografia
RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Es capaz de disefiar, planificar, realizar e interpretar las técnicas del andlisis sensorial de alimentos mas

adecuadas para los requerimientos de la industria alimentaria o de un proyecto de investigacion y
desarrollo, asi como comunicar las caracteristicas y resultados del analisis.

CONTENIDOS

A) Sesiones tedricas. 10 horas (sesiones de 1 hora) presenciales. Los temas a tratar son los siguientes:
1. Introduccion. Utilidad del andlisis sensorial. Fundamentos generales.

2. Condiciones de realizacion del analisis sensorial.

3. Técnicas y pruebas del analisis sensorial: discriminatorias, descriptivas de orden y cuantitativas, hedonicas y de
calidad.

4. Preseleccion y seleccion candidatos para un panel de catadores entrenados.

5. Disefio experimental y estadistico.

6. Entrenamiento general de catadores.

7. Entrenamiento especifico de catadores.

8. Desarrollo de perfiles especificos. Uso de técnicas de “focus group”.

9. Anadlisis sensorial heddénico con consumidores.

10. Analisis de consumidores. Creencias y actitudes.

B) Sesiones practicas: 16 horas presenciales.

Estas practicas se organizan en sesiones de 2 ¢ 3 horas. En todos los casos, se trata de realizar un trabajo préactico
en sala de cata sobre los contenidos que se han visto previamente en una sesion tedrica.

1. Preseleccion y seleccidn candidatos.

2. Disefio experimental y estadistico.

3. Entrenamiento general de catadores.

4. Entrenamiento especifico de catadores.

5. Desarrollo de perfiles especificos. Focus group.

6. Trabajo con perfiles especificos; casos practicos.

C) Elaboracion por parte de cada estudiante de un trabajo (caso practico) monogréafico sobre un tema real o ficticio
relativo al disefio, planificacion, realizacion e interpretacion de andlisis sensorial de un alimento a requerimiento
de una industria alimentaria o un proyecto de investigacién. 45 horas no presenciales.

Presentacion de dicho trabajo en un seminario y discusién con el profesor responsable y todos los

estudiantes. El tiempo de presentacién sera de 15 min., mas 5 min. de defensa y discusion. En

consecuencia, el tiempo dedicado a los seminarios variara, dependiendo del nimero de estudiantes, entre 4 y 6
horas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas:




Universidad
Zaragoza

e  Utilizar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacion de

aplicacion practica de un analisis sensorial de cualquier alimento para cualquier propoésito.
e  Comprender y adquirir nuevos conocimientos y desarrollos en el campo del analisis sensorial.

e Comunicar los procedimientos y las conclusiones derivadas de la aplicacidn de un procedimiento analitico

sensorial.

Desarrollar nuevos protocolos de andlisis sensorial, en particular para el desarrollo de nuevos productos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100

A2 4 100

A3 11 100

A6 5 100

A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion

maxima
E2 20% 40%
E7 60% 80%




sss  Universidad
Al Zaragoza

Mddulo ‘ Itinerario de investigacion

Materia
Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Deteccion y valoracién de compuestos
antimicrobianos en los alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases/Inglés en documentos cientificos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3 Semestral 10/1°

El estudiante sera capaz de:

1. Comprender los fundamentos de la deteccion y actividad antimicrobiana de los principales compuestos de
origen natural.

2. Conocer y aplicar las distintas técnicas de evaluacion de la actividad antimicrobiana “in vitro” y en matrices
alimentarias.

3. Interpretar, presentar y discutir los resultados obtenidos tras la aplicacién del método de determinacién de la
actividad antimicrobiana de los compuestos ensayados en el laboratorio.

4. Expresar de forma oral y escrita un analisis critico de trabajos cientificos que reflejen la situacion actual sobre
un tema relacionado con la asignatura.

CONTENIDOS

Importancia de los compuestos naturales como aditivos alimentarios en la industria alimentaria. Clasificacion.
Antimicrobianos de origen microbiano: bacterias acido lacticas y bacteriocinas. Antimicrobianos de origen
vegetal: condimentos aromaéticos, aceites esenciales y principios activos. Antimicrobianos de origen animal:
lisozima, lactoferrina y lactoperoxidasa. Caracteristicas generales, mecanismo de accion y aplicaciones de los
compuestos naturales en los alimentos.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10

Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

1. Poseer conocimientos para el desarrollo de procedimientos de evaluacion de actividad antimicrobiana de
compuestos naturales a nivel experimental.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos en la actividad anterior para su evaluacion como aditivos naturales en la
industria alimentaria.

3. Integrar conocimientos y establecer un juicio critico sobre informacién cientifica de interés que reflejen el
estado actual en investigacién sobre compuestos naturales con actividad antimicrobiana en los alimentos.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Clases tedricas 4 100
Précticas de laboratorio 18 100

Puesta en comun y discusion de los resultados de las practicas 2 100
Presentacion y defensa del trabajo escrito 4 100
Tutorizacion de trabajos 2 100
Revisién bibliografica y elaboracion de trabajos e informe de

practicas 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES




Universidad
Zaragoza

Clases magistrales: se llevaran a cabo con apoyo de medios audiovisuales, documentos cientificos y enlaces a
paginas web.

Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos. Los alumnos dispondran del protocolo
experimental detallado y el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura.

Puesta en comun y discusién de los resultados de las practicas: los estudiantes prepararan en pequefios grupos los
resultados de las sesiones practicas que expondran y debatiran, siendo evaluados por los profesores de la
asignatura mediante preguntas sobre la interpretacién de dichos resultados.

Presentacion y defensa del trabajo escrito: los estudiantes prepararan de forma individual o en pequefios grupos un
trabajo sobre el andlisis e interpretacion de uno o varios articulos cientificos de un antimicrobianos natural. Los
alumnos seran evaluados por los profesores de la asignatura mediante preguntas sobre el mismo, motivando la
participacion de todos los alumnos.

SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderacion minima | Ponderacion

Sistema de evaluacién .
maxima

Discusidn de resultados de practicas 40% 40%

Defensa del trabajo escrito 60% 60%




Universidad

Wi
il Zaragoza
MODULO ‘ Itinerario de investigacion
MATERIA
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los 3 Semestral 10/20
alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol/Inglés en algunos documentos o escritos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que es capaz de:

1. Diferenciar entre emociones, sensaciones y percepciones humanas y las propiedades sensoriales de las
moléculas, y de identificar los tipos de interaccion fisica, quimica o perceptual que modulan la percepcién
sensorial global en un producto complejo.

2. Comprender las diferencias entre las técnicas de evaluacion sensorial descriptivas cuantitativas y las técnicas
de clasificacién no verbal y seré capaz de determinar en qué contextos es mas adecuada un tipo u otro.

3. Comprender la secuencia de objetivos ligada a un estudio de screening quimico sensorialmente dirigido y
seré capaz de evaluar a priori, la eficiencia potencial de una determinada estrategia, la conveniencia de
emplear una metodologia u otra de aislamiento y los pasos requeridos para llegar a la identificacién
inequivoca de una molécula sensoactiva

4. Ser operativamente capaz de realizar todas las operaciones de laboratorio necesarias para llevar a cabo un
experimento de screening quimico olfativo por GC-O, y de tomar decisiones con respecto a la estrategia GC-
O a priori mas efectiva

5. Comprender los fundamentos de las técnicas de modelizacidn PLS, sera capaz de interpretar la capacidad
explicativa de un modelo y el valor de los distintos coeficientes y parametros de calidad del mismo.

CONTENIDOS




Universidad
Zaragoza

e Clase magistral 1 (2 horas): Cuestiones basicas de la percepcion a través de los sentidos quimicos (gusto,
olfato, trigémino-quemeéstesis): funcion y efectos, estructura, funcionamiento. Propiedades basicas de las
moléculas sensoactivas (tono heddnico, complejidad, umbral, curva psicofisica). Odorantes; Sustancias
con accién gustativa; Sustancias con accién trigeminal-quemoestésica. Interacciones perceptuales.
Integracion de la percepcion.

e  Clase magistral 2 (2 horas): Medicion y representacion de percepciones complejas. Respuestas hedoénicas,
emocionales y analiticas. Técnicas analiticas clasicas y no convencionales. Técnicas no verbales. Técnicas
de similitud entre productos. Técnicas de comparacion con una referencia. Otras técnicas.

e Clase magistral 3 (2 horas): Técnicas para identificar moléculas sensoactivas-1. Concepto de
sensoboloma. Filosofia del screening sensorialmente dirigido. Jerarquizacion de odorantes por
cromatografia de gases-olfactometria (GCO): Obtencion de un extracto representativo. Estrategias para la
obtencion y tratamiento de la sefial olfactométrica. Identificacion de odorantes: indices de retencién, bases
de datos, técnicas de prefraccionamiento, técnicas de CG-O bidimensional.

e Clase magistral 4 (2 horas): Técnicas para identificar moléculas sensoactivas-2. Jerarquizaciéon de
sensoactivos no volatiles. Identificacion de moléculas no volatiles. Otras aproximaciones. Estrategias para
verificar la identidad de los candidatos sensoactivos. Técnicas de reconstitucion, omision y adicion.

o Clase magistral 5 (2 horas): Técnicas de analisis multivariante y modelizacion de la respuesta sensorial.
Estrategias de visualizacion (multidimensional scaling). Anélisis cluster. Analisis de Correspondencias.
Modelizacion por PLS. Otras técnicas de modelizacion

e Seminario presentacion trabajos (2 horas): Seminario en el que los alumnos expondran las conclusiones de
sus trabajos bibliogréaficos dirigidos acerca de la composicion aromético-gustativa de diversos alimentos.
Los trabajos habran sido seleccionados para cubrir un rango amplio de productos y aplicaciones

e Practica 1 (4 x 3 horas): ldentificacion de los odorantes clave de un producto alimentario. Se
proporcionaran dos muestras alimentarias simplificadas conteniendo moléculas odorantes de distinta
volatilidad y poder de olfaccion y difiriendo en un nimero seleccionado de odorantes. Los alumnos
aplicaran diversas estrategias de aislamiento y preparacion del extracto (purga y trampa; hs-SPME;
extraccién en fase sélida directa). Los extractos seran evaluados sensorialmente para evaluar su
representatividad. Los mejores extractos seran analizados por GC-O semi-cuantitativa. Se tratardn los
datos para obtener los perfiles y determinar los odorantes diferenciantes. Los extractos, seran re-
cromatografiados en una segunda columna de distinta polaridad, para obtener los correspondientes indices
de retencion. Se analizaran también por GC-MS para obtener los correspondientes espectros de masas.
Con esa informacion y la ayuda de las bases de datos, se identificaran los distintos odorantes. Finalmente,
se construiran calibrados para realizar la determinacién cuantitativa de los odorantes buscados.

e Practica 3 (3 horas —semidemostrativa-): Preparacion y fraccionamiento de extractos para la identificacion
de sensoactivos no volatiles. Se proporcionara una muestra alimentaria simplificada conteniendo diversas
moléculas gustativas (azlcares, &cidos, sales, aminoacidos) y astringentes (taninos condensados). La
muestra se liofilizara y desaromatizara, reconstituyéndose en una disolucién hidroalcohdlica. Esta
disolucién se cromatografiara en una columna C18 semipreparativa, empleando agua:etanol como agentes
del gradiente, para obtener fracciones gustativas de diferente caracter.

e Practica 4 (3 horas): Uso de técnicas napping y RATA para la caracterizacién de perfiles sensoriales
complejos. Se proporcionaran una serie de disoluciones aromaticas modelo conteniendo mezclas
diferentes de odorantes. Se hard uso de las técnicas sensoriales anteriormente mencionadas para
determinar el perfil sensorial de las muestras. Los datos seran tratados por PLS a fin de construir modelos
explicando el papel potencial de los componentes de la mezcla en las diferencias aromaticas identificadas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Bésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas




izs  Universidad

Al Faragoza

1. Comprension de los distintos niveles de relacidn existente entre las emociones, sensaciones y percepciones
ligadas al consumo de un producto alimentario y el conjunto de moléculas sensoactivas del mismo
2. Capacidad para proponer estrategias de evaluacién sensorial no verbal para la caracterizacion del espacio

sensorial de productos complejos

3. Capacidad para evaluar la eficiencia potencial de una metodologia de screening sensorial dirigida a la
jerarquizacion e identificacion de las moléculas sensoactivas de un producto
4. Capacidad para manejar a nivel basico modelos basados en PLS para interpretar la relacion entre la propiedad

sensorial y la composicién quimica

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100
A4 2 100
A3 18 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD3, MD4, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
El 40% 60%
E3 20% 30%
E6 20% 30%




sss  Universidad
Al Zaragoza

Mddulo ‘ Itinerario de Investigacion

Materia
Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Herramientas moleculares para la ciencia de los
alimentos (Molecular tools for Food Science)

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol e inglés en las clases; Inglés en los documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

3 Semestral 10/2°

1. Conocer y diferenciar entre diferentes metodologias utilizadas en biologia molecular para el estudio de
diferentes ambitos de la ciencia de los alimentos.

2. Disefiar una mutacién en un organismo de interés para la industria alimentaria.
3. Utilizar distintas herramientas bioinformaticas necesarias para el disefio y analisis de experimentos.

4. Plantear los aspectos bioéticos sobre el uso de las herramientas y técnicas de biologia molecular en ciencia
de los alimentos.
5. Expresar en una presentacion oral y en un trabajo escrito los pasos necesarios para el estudio de un caso
préctico relacionado con la asignatura.
CONTENIDOS

Aspectos basicos de biologia molecular. Genédmica: nucle6tidos, sintesis y estructura de acidos nucleicos.
Protéomica: traduccion, modificaciones post-traduccionales. Reaccidn en cadena de la DNA polimerasa (PCR).
Disefio de experimentos de PCR. Bioinformética. Estrategias de clonacién y generacién de mutantes. Disefio de
organismos mutantes. Bioética: etapas del analisis ético, aspectos econémicos, sociales, morales y ecoldgicos de la
mejora genética.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

1. Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la biologia molecular en ciencia
y tecnologia de los alimentos.

2. Estudiar los cambios fisiol6gicos producidos en los organismos relacionados con la ciencia y tecnologia de
los alimentos.

3. ldentificar los organismos presentes en los alimentos utilizando técnicas de biologia molecular.

4. Crear mutaciones en genes de interés para la ciencia de los alimentos.

5. ldentificar las implicaciones bioéticas del uso de las técnicas moleculares en ciencia de los alimentos.

6. Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Al 15 100
A3 15 100
A4 2 0
A6 3 0
A7 45 0




Universidad
Zaragoza

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD5, MD6

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién

maxima
E3 50% 70%
E7 30% 50%




Universidad

=

Zaragoza
Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Invest!gaC|or1 Qe microorganismos en alimentos, agua 3 Semestral 10/20
y ambientes: técnicas tradicionales y moleculares.

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que es capaz de:
1. Investigar microorganismos (diferentes microbiotas y patdgenos) independientemente de la matriz (alimentos,
agua, ambientes, equipos) en la que se encuentren.
2. Conocer y aplicar tanto técnicas tradicionales o culturales como moleculares especialmente en la
identificacion microbiana (microorganismos patégenos, alterantes o de interés tecnolégico).
3. Interpretar los resultados obtenidos en base a los criterios legales de seguridad alimentaria.
4. Establecer el perfil microbioldgico de las diferentes matrices alimentarias.
CONTENIDOS

e Toma correcta de unidades muestrales y unidades analiticas. Conceptos de dilucion y concentracién
microbiana.
e Técnicas tradicionales en el analisis microbiologico: metodologias culturales. Alternativas (Sistema Petrifilm)
y avances en el disefio de medios de cultivo selectivos y cromogénicos.
e Optimizacién y aplicacion del procedimiento de la PCR en el analisis y la identificacion microbiana.
OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

1. Establecer la sistematica mas apropiada para una correcta toma de unidades muestrales y de unidades
analiticas en funcién de las caracteristicas de la matriz a analizar.

2. Establecer el perfil de diluciones en funcién de la carga microbiana prevista en la matriz a analizar.

3. Conocer y aplicar los avances y mejoras de los sistemas tradicionales de cuantificacion e identificacion
microbiana especialmente en lo referente a la reduccion del tiempo de andlisis y a la aparicion de medios de
cultivo mas selectivos y diferenciales (ej. medios cromogénicos).

4. Aplicar técnicas de biologia molecular (PCR) al analisis microbioldgico de alimentos.

5. Obtener, valorar e interpretar los resultados en base a los limites o criterios microbiolégicos establecidos o
recomendados.

6. Entender y comentar articulos de investigacion relacionados con el analisis microbiolégico de matrices
alimentarias y equipos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 6 100
A3 20 100
Ad 4 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD6, MD8




F

Universidad
Zaragoza

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacion

maxima
E2 20% 40%
E3 20% 40%
E6 5% 25%
E7 20% 40%




W Universidad
A8i  Zaragoza

Mddulo Itinerario de Investigacién

Materia

Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Metodglogla} para el e_studlo de la inactivacion y 3 Semestral 10/20
supervivencia microbiana

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
El estudiante sera capaz de:
1. Conocer y distinguir los métodos laboratoriales basicos mas adecuados para el estudio de la supervivencia
microbiana frente a agentes de diversa naturaleza.
2. Plantear un experimento, estimar el material y manipulaciones necesarias, prever dificultades y problemas
metodoldgicos y plantear posibles soluciones.
3. Realizar las manipulaciones necesarias y utilizar las técnicas de laboratorio adecuadas para el estudio de
la supervivencia microbiana frente a un determinado agente.
4. Interpretar y analizar los resultados obtenidos experimentalmente, y extraer conclusiones.
5. Haber adquirido capacidad critica a través del manejo de bibliografia cientifica relacionada con el tema de
trabajo, y a través de la evaluacion del propio trabajo.
6. Obtener e interpretar en una presentacion oral los resultados de un trabajo de investigacion, realizado en
equipo, sobre supervivencia microbiana frente a un determinado agente de inactivacion.
CONTENIDOS

¢ Introduccion: Contexto de la asignatura. Importancia del conocimiento de los mecanismos y factores que
conducen a la muerte o0 a la supervivencia celular. Aspectos fisioldgicos de los microorganismos con
relevancia en la supervivencia en alimentos. Las envolturas celulares. Homeostasis celular.

e Inactivacion microbiana: Concepto de célula viva y célula muerta. Métodos de deteccion de viabilidad celular.
Obtencidn de curvas de supervivencia microbiana. Cinética de inactivacién microbiana. Factores mas
importantes que determinan la resistencia microbiana frente a distintos agentes.

e Dafio y reparacion celular: Concepto de célula dafiada subletalmente. Importancia en la industria alimentaria.
Tipos de dafio y técnicas de deteccidn. Factores que determinan la presencia de dafio subletal y su reparacion.

o Estrategias para el estudio de los mecanismos de inactivacion: Enfoques experimentales méas habituales:
relacién inactivacion/alteracion funcional o morfoldgica. Utilizacion de mutantes especificos. Targets
celulares implicados en la inactivacion por los diversos agentes.

o Desarrollo de resistencia: Desarrollo de respuestas de resistencia: Respuestas transitorias y permanentes.
Regulacién genética del desarrollo de resistencia. Respuesta a estreses subletales. Técnicas para el estudio del
desarrollo de resistencias microbianas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

1. Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la inactivacion y supervivencia
microbiana.

2. Disefiar un experimento relacionado con la inactivacion y supervivencia microbiana, prever las dificultades
que puede conllevar su realizacion y ejecutarlo en el laboratorio.

3. Analizar los resultados, interpretar graficas de supervivencia, detectar posibles errores y plantear posibles
soluciones.

4. Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo mediante una presentacion oral.

ACTIVIDADES FORMATIVAS




7s  Universidad
A8i  Zaragoza

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100
A3 20 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima | Ponderacion

maxima
El 10% 20%
E3 30% 50%
E7 30% 50%




W Universidad
A8i  Zaragoza

Maddulo Itinerario de investigacion

Materia

Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos 3 Semestral 1°/1°

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol (se utiliza el inglés en algunas sesiones)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Competencias que el estudiante adquiriere

El estudiante, para superar esta asignatura, debera ser capaz de:

e Enumerar y describir los mohos toxigénicos y los factores que afectan a su crecimiento, y relacionar estos
conocimientos con la sintesis de micotoxinas en alimentos susceptibles a partir de casos practicos.

e Planificar procedimientos de cuantificacion e identificacion de mohos y de analisis de micotoxinas por diversas
técnicas, y de llevarlos a cabo en el laboratorio con la metodologia adecuada, aplicandolos a muestras de
materias primas, piensos y alimentos.

e Enumerar y describir los aspectos toxicolégicos de las micotoxinas, asi como los sistemas para su prevencion y
control en el contexto de la cadena alimentaria, con el fin de aplicar los conocimientos adquiridos en situaciones
reales.

e Analizar criticamente una publicacidon cientifica en inglés sobre mohos y/o micotoxinas de interés
agroalimentario, y de exponer de forma oral una presentacion sobre la misma.

CONTENIDOS

¢ Contenidos tedricos relativos al conocimiento de los mohos y las micotoxinas de mayor interés en alimentos, las
técnicas de cuantificacion fungica, aislamiento e identificacion, las técnicas analiticas para la investigacion de
micotoxinas en alimentos, asi como las estrategias para la prevencién y control.

¢ Contenidos practicos en aula informatica para conocer varias paginas web (en espafiol y en inglés) relativas al
tema de la asignatura y hacer ejercicios en web.

¢ Contenidos practicos en laboratorio de cuantificacion e identificacion de mohos en alimentos, incluyendo toma
y preparacion de la muestra, siembra en medios adecuados, incubacion, recuento, aislamiento e identificacion
de las colonias fangicas.

e Contenidos précticos en laboratorio de analisis de micotoxinas en alimentos susceptibles por técnicas de cribado
y técnicas instrumentales.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Basicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

e Poseer conocimientos y habilidades para planificar y desarrollar procedimientos de andlisis de mohos y
micotoxinas en materias primas, piensos y alimentos haciendo uso de las técnicas e instrumentos
adecuados.

e Saber aplicar los conocimientos y habilidades adquiridas en una situacién practica de analisis de mohos y
micotoxinas en muestras de origen agroalimentario.

e Saber analizar e interpretar los resultados de un analisis de mohos y micotoxinas en materias primas,
piensos y alimentos, asi como comunicar las conclusiones derivadas de los mismos.

e Poseer los conocimientos y habilidades para el analisis, evaluacion, prevencion y control de riesgos
derivados de la presencia de micotoxinas en materias primas, piensos y alimentos en situaciones diversas.

e Saber evaluar criticamente la informacién contenida en un articulo cientifico de investigacion sobre
cualquier aspecto relevante relacionado con los mohos y/o micotoxinas en el campo agroalimentario.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Al 15 100

A3 10 100




%5 Universidad

A8l Zaragoza
A4 5 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD6, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacion
maxima

El

20%

40%

E2

10%

30%

E7

40%

60%




sss  Universidad
Al Zaragoza

Mddulo ‘ Itinerario de Investigacion

Materia

Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Reologia y analisis de la textura de los alimentos 3 Semestral 1°/1°

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Relacionar los parametros reologicos y texturales de los alimentos con sus aplicaciones practicas.
2. Elegir, para una matriz alimentaria dada, los tests, parametros y sistemas de medida mas adecuados para el
estudio de las propiedades reoldgicas y texturales y de llevarlos a cabo.
3. Interpretar los datos de estudios reoldgicos y texturales (tanto datos experimentales como de articulos de
investigacion).
4. Expresar de forma escrita y oral los resultados de un estudio reol6gico y textural.
CONTENIDOS

¢ Reologia de alimentos. Introduccion.

o Propiedades reolégicas y modelos reolégicos.

e Viscosimetros, redmetros y sistemas de medida.

e Aplicaciones practicas en reologia.

e Introduccion a la textura de los alimentos.

¢ Propiedades mecénicas de los alimentos.

o Andlisis instrumental de la textura de los alimentos.
¢ Aplicacion del andlisis instrumental de la textura.
OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9
Transversales

CT1-CT10

Especificas

- Buscar informacidn relacionada con las técnicas de medida de la textura y de la reologia y su aplicacion en el
campo alimentario.

- Integrar conocimientos y formular juicios acerca de la informacién contenida en los articulos de investigacion
sobre los procedimientos de determinacion de las propiedades de reologia y textura.

- Poseer y comprender conocimientos que le den una base para aplicar y, desarrollar un procedimiento para el
estudio de las caracteristicas reologicas y texturales.

- Aplicar los conocimientos adquiridos para el analisis de los resultados obtenidos en una matriz alimentaria y ser
capaces de interpretarlos y evaluarlos.

- Verificar los efectos de diferentes procedimientos aplicados para la transformacién, conservacion y preparacion
de los alimentos sobre la reologia y textura de éstos.

- Abordar la utilizacién de equipos instrumentales de medida de la reologia y de la textura.

- Comunicar y argumentar sobre un tema relacionado con la reologia y el estudio de la textura.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 15 100
A3 14 100
A7 45 0
A8 1 100




Universidad
Zaragoza

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD4

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién

maxima
El 30% 50%
E3 50% 70%




W Universidad
A8i  Zaragoza

Mddulo ‘ Itinerario de Investigacion

Materia
Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de
; 0q P 3 Semestral 10/2°0
calidad de los alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION:
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Describir las principales técnicas inmunoquimicas que se utilizan en el control de calidad de los alimentos.

2. Relacionar los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas con sus aplicaciones préacticas.
3. Planificar un procedimiento para llevar a cabo el desarrollo de una técnica inmunoquimica y aplicarla en el
laboratorio.

4. Comprender e interpretar un método inmunoquimico descrito en un articulo de investigacion para poder
aplicarlo en el control de calidad de los alimentos.

CONTENIDOS

Conceptos basicos de la inmunoquimica. Obtencion de antisueros policlonales y anticuerpos monoclonales.
Técnicas de purificacion y caracterizacion de anticuerpos. Tipos de técnicas inmunoquimicas: precipitacion y
aglutinacion. Técnicas de inmunoensayo enzimatico. Otras técnicas: inmunocromatografia, particulas magnéticas,
inmunosensores. Aplicaciones de las técnicas inmunoquimicas en el control de calidad de los alimentos:
determinacion de contaminantes quimicos y bioldgicos, alérgenos y alimentos transgénicos, fraudes por
sustitucién de especies.

COMPETENCIAS

Bésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10

Especificas

1. Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos, que constituyan una base para aplicar una técnica
inmunoquimica en un contexto de investigacién y de control de calidad de alimentos.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacion de un
desarrollo de una técnica inmunoquimica para su aplicacion en el analisis de alimentos.

3. Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las técnicas
inmunoquimicas y su aplicacion en el campo de los alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 12 100
A3 18 100
A7 45 0

Metodologias Docentes

MD1, MD2, MD8
SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderacién minima | Ponderacién
maxima
El 40% 60%

E6 40% 60%

Sistema de evaluacién




Universidad

=

Zaragoza
Mddulo Itinerario de especializacion
Materia
Créditos ECTS 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Avances en nutricion, alimentacion y salud 3 Semestral 10/20

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases e inglés en documentacion escrita y paginas web
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

e Actualizar los conocimientos de aquellos alimentos y compuestos bioactivos de importancia en la dieta y su
repercusién en la salud; conocer sus fuentes naturales, disefio, formulacidn, estructura, biodisponibilidad,
efectos del procesado, propiedades saludables y normativa legal.

e Conocer el sistema de evaluacion cientifica de los alimentos y componentes indicados, ademas de los requisitos
especificos de su etiquetado.

e Analizar criticamente publicaciones y/o informes cientificos de estos alimentos y componentes, tanto en
espafiol como en inglés.

o Exponer de forma oral un trabajo sobre un alimento funcional, ecolégico, componente alimentario bioactivo,

0 nutracéutico que constituya un avance en el ambito de la nutricion, la alimentacion y la salud.

CONTENIDOS

e Contenidos tedricos relativos al avance del conocimiento en alimentos funcionales, componentes bioactivos,
nutracéuticos y alimentos ecoldgicos, y su relacion con la salud
Contenidos tedricos relativos a los avances en declaraciones nutricionales y saludables de los alimentos
Contenidos tedricos relativos a la evaluacion cientifica basada en la evidencia para el disefio y aprobacién de
alimentos con propiedades saludables

e Contenidos tedricos sobre la normativa aplicable a los alimentos funcionales, componentes bioactivos,
nutracéuticos y alimentos ecol6gicos

e Contenidos préacticos en aula informatica para conocer varias paginas web (en espafiol y en inglés) relativas al
tema de la asignatura y hacer ejercicios en web.

¢ Conocimientos préacticos de campo sobre el etiquetado, estudio de productos de mercado, visitas técnicas y
seminarios con ponentes externos especialistas

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicas y Generales

Competencias béasicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9
Transversales

CT1-CT10

Especificas

e Adquirir conocimientos especializados en el &mbito de aquellos alimentos y compuestos bioactivos necesarios
para el mantenimiento y mejora de la salud y para la prevencion de algunas enfermedades (alimentos
funcionales, alimentos ecoldgicos, nutracedticos).

e Saber aplicar los conceptos adquiridos en el campo de la investigacion y de la innovacion tecnolégica. Integrar
los conocimientos adquiridos para evaluar criticamente y elaborar conclusiones a partir de la informacion
disponible, redactar proyectos de trabajo o articulos cientificos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 18 100
A3 6 100
Ad 6 100




Universidad
Zaragoza

q = |

AT

45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD4, MD6

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacion Ponqleramon Pono!eramon
minima maxima

El 20% 40%

E2 10% 30%

E7 40% 60%




Universidad
Zaragoza

Mddulo Itinerario de Especializacion

Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

cevgaer;;fs en la tecnologia de los alimentos de origen 3 Semestral 10/20

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Comprender los retos de fututo en el sector de los alimentos vegetales frescos y procesados
2. Describir y analizar criticamente las nuevas técnicas de descontaminacion y conservacion post-cosecha de los
productos hortofruticolas frescos.
3. Describir y analizar criticamente las nuevas técnicas de transformacion de los alimentos de origen vegetal en
aras a la obtencion de nuevos productos acordes con las demandas del sector y de la sociedad
CONTENIDOS

Précticas precosecha para mejorar la calidad de frutas y hortalizas. Nuevas técnicas de descontaminacion en frutas
y hortalizas. Nuevas técnicas de conservacién en frutas y hortalizas frescas y procesadas. Innovaciones en la
transformacion de frutas, hortalizas, oleaginosas, leguminosas y cereales: nuevos procesos y nuevos productos.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Basicas y generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas

1. Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos, que constituyan una base para poder desarrollar
técnicas de descontaminacion, conservacion y transformacion acordes con las demandas actuales del sector
hortofruticola y de los consumidores

2. Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacién de un
desarrollo de una técnica de descontaminacidn, conservacion y transformacion para su aplicacién en alimentos de
origen vegetal

3. Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las técnicas de
descontaminacion, conservacion y transformacion de los alimentos de origen vegetal

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 15 100
A2 14 100
A7 45 0
A8 _ 1 100
METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD5
SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderacién minima | Ponderacion
maxima
El 40% 60%

E4 40% 60%

Sistema de evaluacién




Universidad
Zaragoza

Mddulo Itinerario de Especializacion

Materia
CREDITOS ECTS | 3 Caréacter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Avances en la tecnologia y el control de calidad de los o/
productos lacteos 3 Semestral 19/2

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano en las clases e inglés en bibliografia y documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Conocer los principales avances en la tecnologia de los productos lacteos y las perspectivas de futuro del
sector lacteo
2. Aplicar los conocimientos y recursos bibliograficos adquiridos para seleccionar los métodos y procedimientos
de control de calidad de los productos lacteos
3. Aplicar los conocimientos teoéricos y los recursos bibliograficos adquiridos, para plantear el desarrollo de un
nuevo productos lacteo y exponerlo de forma oral
CONTENIDOS
e Introduccion: composicidn, estructura y propiedades de la leche
e Nuevas tecnologias para la conservacion de los productos lacteos: microfiltracion, altas presiones,
microondas y pulsos eléctricos
Productos derivados lacteos: aplicaciones tecnologicas y funcionales
Alimentos funcionales de base lactea
Productos lacteos con bajo contenido en grasa
Analisis sensorial de los productos lacteos
Nuevas técnicas para el control de calidad de los productos lacteos: analisis de la estructura y textura

COMPETENCIAS
Basicas y generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10
Especificas

1. Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos sobre los avances tecnoldgicos en el campo del
procesado de los productos lacteos, asi como en su control de calidad.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos en la realizacidn de un trabajo practico y comunicar los resultados
obtenidos mediante una presentacién oral.

3. Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos sobre los avances que se van
produciendo en la investigacién y la aplicacion industrial de sus resultados en el procesado de los productos
lacteos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 16 100
A3 5 100
A4 5 100
A5 4 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES
MD1, MD2, MD6, MD7




SISTEMAS DE EVALUACION

1

Universidad
Zaragoza

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacion
maxima
E5 30% 60%
E7 40% 60%




Universidad
Zaragoza

Mddulo Itinerario de especializacion

Materia

Créditos ECTS | 3 Caracter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Avances y control de calidad de la carne y el pescado 3 Semestral 1°/20

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Conocer los principales avances en la tecnologia de los alimentos de base muscular (carne y pescado y sus
productos derivados), las mejoras de los analisis de los mismos con especial énfasis en los métodos “on line” y los
factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en su calidad.

2. Colaborar con otros profesionales en la seleccién de los equipos, lineas de produccién e instalaciones mas
adecuados para cada tipo de procesado de esos alimentos. Un resultado especial que debe obtener el estudiante es
conocer las posibles combinaciones y adaptaciones de los equipos para obtener productos innovadores que resulten
atractivos y demandados por los consumidores.

3. Analizar la calidad y establecer la vida Util de cada uno de esos alimentos en funcién de sus propiedades,
condiciones de conservacion y legislacion vigente aplicable.

4. Conocer todas las etapas que constituyen el control de calidad de esos alimentos desde las distintas perspectivas
de calidad higiénica, tecnoldgica, nutricional y comercial.

5. Desarrollar nuevos procesos y productos atendiendo a las expectativas y deseos de los consumidores.

6. Elaborar un trabajo o proyecto en equipo sobre un tema de especial interés para la industria y/o para solucionar
un problema tecnolégico que tenga especial impacto en el sector de produccién y/o comercializacién de carne y
pescado, a partir de fuentes de informacidn en castellano o inglés, coordinado con otras materias, y exponerlo de
forma oral.

CONTENIDOS

Principales parametros de calidad de la carne y el pescado. Factores mas importantes que influyen en la calidad.
Medida de los parametros de calidad de la carne y el pescado. Métodos no destructivos. Métodos on-line.
Innovaciones en la elaboracion de productos carnicos: frescos, curados y cocidos. Innovaciones en la elaboracion
de productos a base de pescado. Nuevas tendencias en el envasado y conservacion de carne, pescado y productos
derivados. Control de calidad de carne, pescado y productos derivados. Estudios de vida Util de carne, pescado y
productos derivados. Desarrollo de nuevos productos en los sectores de la carne y el pescado.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Basicas y generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas

1. Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos sobre los avances en la tecnologia de la carne, el
pescado y los productos derivados.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos al control de calidad de la carne, el pescado y los productos derivados.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 15 100
A3 8 100
A4 5 100
A7 45 0
A8 2 100




Universidad
Zaragoza

Mddulo Itinerario de investigacion

Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

M_etodolog_ua para la evaluacién de los riesgos 3 Semestral 10/20
alimentarios

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Comprender e interpretar la informacién derivada del trabajo de evaluacién de riesgos de las agencias de
seguridad alimentaria.

2. Planificar y aplicar la metodologia para la evaluacion de riesgos por peligros bidticos y abidticos presentes en
la dieta en escenarios reales.

3. Aplicar los fundamentos y procedimientos cientificos de la evaluacidn del riesgo a modelos de investigacion
en seguridad alimentaria.

CONTENIDOS

1. Introduccion al Analisis del Riesgo. Evaluacion, gestion y comunicacién del riesgo. Estado actual de los
sistemas de evaluacién de riesgos. Bases de datos y fuentes de informacién para el desarrollo de los modelos de
evaluacion de riesgos alimentarios.

2. Metodologias de evaluacién de riesgos bioldgicos asociados al consumo de alimentos. Aplicacion de la
epidemiologia. Microbiologia predictiva. Modelos de célculo de riesgo.

3. Metodologias de evaluacién de riesgos abidticos asociados al consumo de alimentos. Evaluacion cualitativa y
cuantitativa.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10
Especificas

1. Poseer un conocimiento sistematico y riguroso del procedimiento de evaluacion de riesgos bioticos y abioticos
de origen alimentario y aplicarlo a riesgos asociados al consumo de alimentos en situaciones reales.

2. Saber interpretar la informacion y comunicar las conclusiones contenidas en los trabajos de evaluacion de
riesgos de las agencias nacionales e internacionales de seguridad alimentaria.

3. Saber aplicar los conocimientos adquiridos a un objetivo de investigacion en el dmbito de la seguridad

alimentaria.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Al 4 100

A3 8 100

A4 10 100

A6 8 100

A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD4, MD6

SISTEMAS DE EVALUACION




1

Universidad
Zaragoza

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacion
maxima
E4 40% 60%
E6 40% 60%




W Universidad
A8i  Zaragoza

Mddulo Itinerario de especializacion

Materia

Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Nuevas herramientas en seguridad alimentaria 3 Semestral 1°/2°

LENGUAS DE IMPARTICION
Castellano; documentacion a consultar en inglés
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Conocer las herramientas de gestion de seguridad alimentaria y sabe como aplicarlas
2. Elaborar una evaluacién cientifica aplicable al uso de objetivos de seguridad alimentaria
3. Arbitrar pautas para el control de crisis alimentaria
4. Implantar un sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria
5. Acometer estudios de vida Util dirigidos a la garantia de la inocuidad de los alimentos
CONTENIDOS
e Avances en el sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico.
Herramientas de validacién y verificacion del sistema APPCC.
Objetivos de Seguridad Alimentaria (FSO) y criterios de rendimiento.
Plan de evaluacion microbioldgica.
Estudios de vida util en seguridad alimentaria.
Analisis de Peligros y Controles Preventivos Basados en los Riesgos (HARPC).
Defensa alimentaria (Food Defense). Sistema de evaluacién de amenazas y Puntos criticos de control
(TACCP)
e  Gestion de fraudes alimentarios. Sistema de evaluacion de vulnerabilidades y Puntos criticos de control
(VACCP).
e Herramientas de comunicacion del riesgo.
OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Basicas y generales

Competencias basicas: CB1-CB5
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas

- Conocer las tendencias actuales en los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria

- Conocer el desarrollo de los sistemas que informan de la cadena alimentaria a fin de ser Utiles en la mejora de
la seguridad alimentaria

- Comprender el concepto de trazabilidad y sus diferentes modalidades aplicadas a la garantia de la seguridad
alimentaria

- Saber acometer estudios de vida til que aseguren la inocuidad de los alimentos

- Conocer aquellos aspectos relacionados con los objetivos de Seguridad Alimentaria aplicables a la garantia de
alimentos en Salud Publica

- Estar en condiciones de conocer los sistemas de gestion y comunicacion de crisis alimentarias y saber tomar
medidas eficaces aplicables a los mismos

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 16 100
A3 5 100
Ad 5 100
A6 4 100
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A7 45 0
Metodologias Docentes

MD1, MD2, MD5, MD6, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderaciéon minima | Ponderacion
Sistema de evaluacién N
maxima
E2 10 30
E3 20 40
E7 40 60
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Itinerario de Especializacién
Materia
Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos 3 Semestral 10/20

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Analizar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de las nuevas tecnologias de
procesado de alimentos como alternativa a tecnologias tradicionales, y seleccionar la/s
mas adecuada/s para cada objetivo.

2. Identificar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de los nuevos equipos e
instalaciones de procesado de alimentos.

3. Evaluary analizar el funcionamiento y los sistemas de control de los nuevos equipos
utilizados en el procesado de alimentos.

4. Prever los efectos que las nuevas tecnologias de procesado ejercen sobre la materia prima
y, COMo consecuencia, sobre los parametros de calidad de los alimentos elaborados.

5. Resolver cuestiones o problemas relativos a la conservacion, transformacion y envasado de
alimentos a partir del conocimiento adquirido sobre nuevas tecnologias de procesado de
alimentos

6. Obtener e interpretar en una presentacion oral los resultados de un trabajo de especializacion, realizado en
equipo, sobre la aplicacidn de las nuevas tecnologias de procesado en la industria alimentaria

CONTENIDOS

e Introduccion. Tecnologias tradicionales versus nuevas tecnologias-retos y solucione. Revision sobre
avances en el procesado de alimentos.

¢ Nuevas tecnologias de conservacién, higienizacion y transformacion de alimentos (irradiacion, altas
presiones hidrostaticas, ultrasonidos, ultravioleta, pulsos eléctricos de alto voltaje, pulsos de luz, plasma
frio, antimicrobianos naturales, procesos combinados, etc.)

e Nuevas tecnologias de extraccion de componentes de interés (pulsos eléctricos de alto voltaje, fluidos
supercriticos, etc.)

e Nuevos métodos de calentamiento alternativos (microondas, calentamiento 6hmico, ultrasonidos, etc.)

e Nuevos sistemas de envasado (envases activos, envases inteligentes, peliculas comestibles, envases
reciclables, reutilizables y biodegradables, etc.)

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicasy Generales

Competencias béasicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas
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e Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos que constituyan la base para identificar y valorar
los problemas asociados al procesado de alimentos mediante tecnologias tradicionales y proponer

alternativas basadas en las nuevas tecnologias de procesado de alimentos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucién de problemas y comunicar los

resultados cientificos obtenidos en este campo mediante una presentacion oral.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el campo de las nuevas

tecnologias de procesado de los alimentos y su aplicacion en la industria alimentaria.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 20 100
A3 10 100
Ad 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD6, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima | Ponderacién

maxima
El 40% 60%
E7 40% 60%
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Itinerario de Especializacién
Materia
Créditos ECTS ‘ 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Peligros emergentes en la cadena alimentaria 3 Semestral 10/2°

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano; documentacidn a consultar en inglés
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que es capaz de:

1. Conocer las herramientas de identificacion de peligros emergentes en alimentos

2. ldentificar el riesgo real de los distintos agentes que pueden ser causa de emergencia en la cadena alimentaria
3. Elaborar una evaluacion cientifica del riesgo de un agente emergente en un alimento

4. Arbitrar pautas para el control de riesgos emergentes en alimentos
CONTENIDOS

¢ Introduccidn al concepto de emergencia en seguridad alimentaria

e Herramientas para la evaluacién y estudio de riesgos emergentes de naturaleza bioldgica

e Herramientas para la evaluacién y estudio de riesgos emergentes de naturaleza quimica
OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas

- Saber explicar el concepto de emergencia en el contexto de la seguridad alimentaria

- Reconocer qué peligros de naturaleza biolégica suponen un riesgo emergente en la actualidad

- Reconocer qué peligros de naturaleza quimica suponen un riesgo emergente en la actualidad

- Conocer las herramientas de identificacion de peligros emergentes, saber evaluar su riesgo real y estar en
condiciones de establecer medidas de control y prevencion de los mismos

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100
A3 15 100
A4 5 0
A7 40 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD6, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderacién minima | Ponderacién
Sistema de evaluacion

maxima
E2 10% 30%
E3 20% 40%

E7 40% 60%




METODOLOGIAS DOCENTES
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MD1, MD2, MD6, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderaciéon minima | Ponderacién
Sistema de evaluacién N
maxima
El 40% 70%
E2 5% 15%
E7 15% 35%
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6. PERSONAL.:

6.1 PROFESORADO

El departamento que participara con un mayor nimero de profesorado en la imparticion del Master que se propone es el
de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos, aunque también participaran profesores de otros departamentos de la
Universidad de Zaragoza como Matematica Aplicada, Quimica Analitica, Filologia Inglesa y Alemana, y Patologia
Animal. Ademads, la mayoria de los docentes implicados pertenecen a grupos que estan trabajando activamente en la
investigacion y formacion de doctores en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y la Nutricion en la
Universidad de Zaragoza. La investigacion que se lleva a cabo en estos grupos es investigacion basica y aplicada, y se
realiza en un entorno geografico en el que la industria agroalimentaria es de gran importancia. Estos grupos de
investigacién mantienen una intensa colaboracidn cientifica con dicha industria, existiendo una transferencia de
conocimiento muy productiva, de la universidad a la empresa.

La mayoria de los profesores que imparten docencia en el Master son profesores del grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, por lo que estdn ampliamente capacitados para completar la formacion de los estudiantes del Master, que
esta previsto procedan de diversas titulaciones, como estd ocurriendo en el Master que se imparte actualmente.
Précticamente, todo el profesorado participante en el Master propuesto pertenece a grupos de investigacion reconocidos
por el Gobierno de Aragdn, con las siguientes denominaciones:

* “Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos”

» “Calidad y tecnologia de la carne”

« “Andlisis y evaluacion de la seguridad alimentaria”

« “El efecto del Procesado Tecnoldgico de los Alimentos en las Patologias Digestivas y Alérgicas”
« “Laboratorio de Analisis de Aroma y Enologia”

* “Alimentos de origen vegetal”

La trayectoria cientifica de estos grupos de investigacion estd avalada por numerosas publicaciones en revistas
internacionales de alto impacto en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y campos relacionados. Los 47
profesores implicados en la imparticion del Master propuesto tienen una extensa trayectoria en la docencia e
investigaciéon en el dmbito de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, acumulando mas de 100 sexenios de
investigacion.

Asimismo, los profesores que imparten docencia en el Master, estdn implicados en la Innovacion docente desde hace
afios, y entre uno de sus objetivos principales esta la mejora de la calidad de los procesos implicados en la docencia. De
este modo participan en proyectos innovadores, que introducen nuevas précticas en la docencia universitaria con apoyo
de TIC, que van incorporando a las clases del Master.

PROFESORADO

Categoria Total % Doctores % | *Horas %

Ayudante

Ayudante Doctor 6 100 2

Catedratico de Escuela Universitaria
Catedratico Universidad
Maestro de taller o laboratorio

30 100 28

Personal docente contratado por obra o servicio 4,26 100 4

Profesor adjunto

Profesor agregado

Profesor asociado 11 80 9

Profesor auxiliar

Profesor colaborador licenciado

Profesor colaborador o colaborador diplomado

Profesor contratado doctor 6 100 7

30
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Profesor de nautica

Profesor director

Profesor emérito

100

Profesor ordinario o catedratico

Profesor titular

Profesor titular de escuela universitaria

Profesor titular de universidad

38

100

45

Profesor visitante

Otro personal docente con contrato laboral

Otro personal funcionario

*% de horas que cada categoria de profesorado dedica a la titulacion_

A continuacién se incluye una tabla con el profesorado asignado a cada asignatura.

31
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Literatura en la Era
Escritura de textos Ledo. en Filologia Transmoderna:
académicos cientificos 1 6 6 sl 6 Asociado No B &% |Facultad de Veterinaria|  No P <10 na si S Limite 0 1 0
! inglesa Celebracion, Limites y
en lengua inglesa )
Transgresion
Elaboracién de
royectos, presentacion § ! Doctor en o . . Tecnologia e Innovacién
proyectos, presel 1 6 6 sl 2 Titular si or e Facultad de Veterinaria| ~ Si T >10 si sf O ‘ 0 8 15
y comunicacién de Veterinaria Educativa y Cultura Digital
resultados
Elaboracion de o
royectos, presentacion Doctor en Nuevas tecnologlas de
) i N . - .
proy preser 1 6 6 si 02 Titular si orer Facultad de Veterinaria| S TC >10 na si procesado de los 3 na. na.
y comunicacién de Veterinaria "
alimentos
resultados
Elaboracién de
royectos, presentacién . ! Facultad de . Alimentos de Origen
proyectos, prese 1 6 6 si 02 Innvestigador si Doctor por la UZ uta No TC >10 si s 8 0 16 25
y comunicacién de Veterinaria/CITA Vegetal
resultados
Elaboracién de
to tacio Doct " Usodelas TICen |
proyecios, preseptacion| 4 6 6 st 2 Titular si octor en Facultad de Veterinaria| ~ Si T >10 si si soce fas I ena 0 8 6
y comunicacién de Matemdticas docencia universitaria
resultados
Elaboracién de
t tacié Doct .
proyectos, presentacion | 6 6 si 02 Catedratico si octor en Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf LAGENBIO 4 na. na.
y comunicacién de Veterinaria
resultados
Elaboracion de
royectos, presentacion . Doctor en - " Anélisis y evaluacion de la
proy presentaci 1 6 6 si 02 | Ayudante doctor si or er Facultad de Veterinaria|  Si TC <10 na si isis y evaluacion de 1 na. na.
y comunicacién de Veterinaria seguridad alimentaria
resultados
Elaboracién de .
royectos, presentacién Doctor en Nuevas tecnologfas de
proyectos, preser 1 6 6 si 11 Catedratico si oren Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf procesado de los 4 na. na.
y comunicacién de Veterinaria N
alimentos
resultados
Elaboracién de
t tacié Doct ” Alimentos de Ori
proyectos, presentacion| 6 6 si 02 Asociado si octor en Facultad de Veterinaria|  Si i) >10 na si imentos de Origen 0 10 25
y comunicacién de Veterinaria Vegetal
resultados
Fuentes de informacion
y su aplicacién al . e
Doct Facultad d " Anall I de
aseguramiento de la 1 6 6 si 06 Asociado si octor en acultad de No i >10 na sf nalisls y evaluacion ce fa |- 5 na. na.
) . Veterinaria Veterinaria/CITA seguridad alimentaria
calidad de metodologias
analiticas
Fuentes de informacion
y su aplicacién al . .
Doctor en " Anélisis y evaluacién de la
aseguramiento de la 1 6 6 SI 19 Catedratico Si L Facultad de Veterinaria Si TC >10 na NI ,y N N 4 na. n.a.
" ! Veterinaria seguridad alimentaria
calidad de metodologias
analiticas
Fuentes de informacion
y su aplicacién al . e
Doctor en " Andlisis y evaluacién de la
aseguramiento de la 1 6 6 SI 1,75 Titular Si L Facultad de Veterinaria Si TC >10 na NI ,y N N 4 na. n.a.
N . Veterinaria seguridad alimentaria
calidad de metodologias
analiticas
Fuentes de informacion
¥ su aplicacitn al Andlisis y evaluacién de la
aseguramiento de la 1 6 6 SI 1,75 | Contratado doctor Si Doctor por UZ Facultad de Veterinaria Si TC >10 n.a si »y N N 2 n.a. n.a.
N N seguridad alimentaria
calidad de metodologias
analiticas
Técnicas estadisticas, Doctor en Epidemiologia e
disefio de experimentos 1 6 6 SI 1 Asociado Si L Facultad de Veterinaria Si TC <10 na si D N s n 0 12 2
. Veterinaria ictiopatologai
y modelizacién
Técnlcas estadisticas, Laboratorio de andlisis del
disefio de experimentos 1 6 6 SI 2 Titular Si Doctor por UZ Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si . 3 na. n.a.
. aroma y enologia
y modelizacién
Técnicas estadisticas, Doctor en Nuevas tecnologias de
disefio de experimentos 1 6 6 NI 15 Titular Si Veterinaria Facultad de Veterinaria Si TC >10 na sf procesado de los 3 na. n.a.
y modelizacién alimentos
Técnicas estadisticas, Doctor en Nuevas tecnologias de
disefio de experimentos | 1 6 6 s 1,5 Catedrético si Veterinaria Facultad de Veterinaria si TC >10 na si procesado de los 4 na. na.
. inari N
y modelizacién alimentos
Andlisi ial de I Doct " Calidad y t logia de |
nalisis sensorialdeos | -y 3 3 si 14 Catedratico si octor en Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na si alidadytecnologladela | o na. na.
alimentos Veterinaria carne
Anélisis sensorial de los " Calidad y tecnologia de la
" 1 3 sl 1,2 Investigador si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria| ~ No TC <10 na si Y & 0 12 10
alimentos carne
Anélisis sensorial de los Doctora en " Calidad y tecnologia de la
) 1 3 3 si 04 Titular si ora Facultad de Veterinaria| ~ Si Tc >10 na i v © 4 na. na
alimentos Veterinaria carne




Deteccién y valoracién

de compuestos N . Doctor en - Anélisis y evaluacién de la
Je compu sl 15 Titular si orer Facultad de Veterinaria| I T >10 na sf els ¥ e1a hacton ¢ na. na.
antimicrobianos en los Veterinaria seguridad alimentaria
alimentos
Deteccién y valoracion
de compuestos Doctor en " " Andlisis y evaluacion de la
de compu si 15 Titular si oren Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf isls y evaluacion de na. na.
antimicrobianos en los Veterinaria seguridad alimentaria
alimentos
Investigacién de mohos - .
Doctor en " " Anélisis y evaluacién de la
y micotoxinas en Sl 14 Catedratico Si L Facultad de Veterinaria Si TC >10 na sl ,y . ) na. n.a.
€ Veterinaria seguridad alimentaria
alimentos
Investigacién de mohos Doctor en Andlisis y evaluacién de la
y micotoxinas en Sl 0,4 Titular Si P Facultad de Veterinaria si TC >10 na si »y N N n.a. n.a.
€ Veterinaria seguridad alimentaria
alimentos
Investigacion de mohos Analisis y evaluacién de la
y micotoxinas en SI 1,2 Ayudante doctor Si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria si TC <10 na si v - ) na. n.a.
€ seguridad alimentaria
alimentos
Reologia y analisis de la Doctor en " " Alimentos de Origen
gla y analist 15 Titular si oren Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf ! e na. na.
textura de los alimentos Veterinaria Vegetal
Reologi alisis de I " " Alil tos de Orij
eologla y analisis ce 1a si 1,5 | Contratado doctor si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria| i TC >10 na sf imentos de Origen na. na.
textura de los alimentos Vegetal
Herramientas Nuevas tecnologias de
moleculares para la Sl 3 Titular Si Doctor por UZ Facultad de Veterinaria si TC >10 n.a si procesado de los n.a. n.a.
ciencia de los alimentos alimentos
Investigacion de
microorganismos en
alimentos, agua y . Doctor en . Alimentos de Origen
. aeuay sl 15 Titular Si M Facultad de Veterinaria sf TC >10 na sf & na. na.
ambiente: técnicas Veterinaria Vegetal
tradicionales y
moleculares
Investigacién de
microorganismos en
li It Doct " " Andlisi: luacion de |
alimentos, agua y si 15 Titular si octor en Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf nalisls y evaluacion ce fa na. na.
ambiente: técnicas Veterinaria seguridad alimentaria
tradicionales y
moleculares
Metodologia para el
estudio de la Nuevas tecnologias de
: " " . Doctora en .
inactivacion y N 1,5 Titular Si Veterinaria Facultad de Veterinaria si TC >10 na si procesado de los na. na.
supervivencia alimentos
microbiana
Metodologia para el
estudio de la Doctor en Nuevas tecnologias de
inactivacion y N 15 Catedratico Si Veterinaria Facultad de Veterinaria si TC >10 na si procesado de los na. na.
supervivencia alimentos
microbiana
Metodologia para la flici 4
Doctor en " " Anélisis y evaluacién de la
evaluacion de los si 04 Catedratico si oren Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf isls y evaluacion de na. na.
! . > Veterinaria seguridad alimentaria
riesgos alimentarios
Metodologia para la
. y . Doctor en - Andlisis y evaluacién de la
evaluacién de los SI 13 Titular Si PN Facultad de Veterinaria sf TC >10 na sf »y . N na. n.a.
R ¢ 8 Veterinaria seguridad alimentaria
riesgos alimentarios
Metodologia para la fici 4
Doctor en " " Anélisis y evaluacién de la
evaluacion de los Sl 11 Titular Si P Facultad de Veterinaria Si TC >10 na sl ,y . ) na. n.a.
! . . Veterinaria seguridad alimentaria
riesgos alimentarios
Metadologfa para la Anélisis y evaluacién de la
evaluacién de los s 0,2 | Contratado doctor si Doctor por laUZ  |Facultad de Veterinaria si TC <10 na si ¥ evalu N na. na.
: . . seguridad alimentaria
riesgos alimentarios
Técnicas
inmunogquimicas Doctor en Efecto del procesado
! a s 0,6 Asociado si orer Facultad de Veterinaria si T <10 na si tecnolégico en los 17 6
aplicadas al control de Veterinaria "
" " alimentos
calidad de los alimentos
Técnicas
nmunoqumicas Doctor en Efecto del procesado
inmunogquimi - . - . .
N q Sl 1 Catedrético Si P Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si tecnoldgico en los n.a. n.a.
aplicadas al control de Veterinaria N
. : alimentos
calidad de los alimentos
Técnicas
nmunoqumicas Doctor en Efecto del procesado
inmunoquimi - . - . .
" . SI 1 Catedratico Si oo Facultad de Veterinaria Si TC >10 na sf tecnolégico en los na. na.
aplicadas al control de Veterinaria N
: . alimentos
calidad de los alimentos
Técnicas
inmunoautmicas Efecto del procesado
! a s 0,2 Catedrético si Doctor en Ciencias |Facultad de Veterinaria si TC >10 na si tecnolégico en los na. na.
aplicadas al control de "
" " alimentos
calidad de los alimentos
Técnicas
inmunoquimicas Graduado en Efecto del procesado
iy q s 0,2 Investigador No ’ y Facultad de Veterinaria si <10 na si tecnolégico en los 1 1
aplicadas al control de Biotecnologia ¢
: . alimentos
calidad de los alimentos
Avances en la tecnologia
Doctor en Alimentos de Origen
de los alimentos de SI 05 Titular Si PN Facultad de Veterinaria Si TC >10 na sf & na. na.
N Veterinaria Vegetal
origen vegetal
Avances en la tecnologia Doctor en Alimentos de Origen
de los alimentos de Sl 0,5 Contratado doctor Si Lo Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si & na. n.a.
N Veterinaria Vegetal
origen vegetal
Avances en la tecnologia Facultad de Alimentos de Origen
de los alimentos de Sl Investigador Si Doctor por UZ - No g >10 na si 8 16 25
y Veterinaria/CITA Vegetal
origen vegetal
Avances en la tecnologia Alimentos de Origen
. N . - . i i
de los alimentos de SI 1 Titular Si Doctor por UZ Facultad de Veterinaria Si TC >10 n.a si Vegetal e n.a. n.a.
origen vegetal 8
Avances y control de X
. . " Doctor en . " Calidad y tecnologia de la
calidad de la carne y el Ni Catedrético Si S Facultad de Veterinaria Si TC >10 n.a si ! v e n.a. n.a.
Veterinaria carne
pescado
Avances y control de
Calidad y tecnologia de la
calidad de la carne y el sl Investigador si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria si TC <10 na sf v s 12 10

pescado

carne




Avances en la tecnologia Doctor en Efecto del procesado
y el control de calidad 1 3 3 Sl Asociado Si Veterinaria Facultad de Veterinaria Si g <10 na si tecnoldgico en los 0 17 6
de los productos lacteos alimentos
Avances en la tecnologia Doctor en Efecto del procesado
y el control de calidad 1 3 3 N 1 Catedratico Si Veterinaria Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si tecnoldgico en los 5 na. n.a.
de los productos licteos alimentos
Avances en la tecnologia Doctor en Efecto del procesado
y el control de calidad 1 3 3 Sl 2 Catedratico Si Veterinaria Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si tecnoldgico en los 5 na. n.a.
de los productos licteos alimentos
Avances en la tecnologia Graduada en Efecto del procesado
y el control de calidad 1 3 3 Sl 0,4 Investigador No . Facultad de Veterinaria No TC <10 na si tecnoldgico en los 0 1 1
. Biotecnologia "
de los productos lacteos alimentos
A tricié Doct Facultad d " Andlisi luacion de |
\vances en nutricion, 1 3 3 si 06 Asociado si octor en acultad de No i >10 na sf nalisls y evaluacion ce fa |- 5 na. na.
alimentacion y salud Veterinaria Veterinaria/CITA seguridad alimentaria
Avances en nutricion, - " Doctor en - " Anélisis y evaluacién de la
" A 1 3 3 sl 08 Catedritico si orer Facultad de Veterinaria| ~ Si T >10 na sf els Y e1a hacton C 4 na. na.
alimentacién y salud Veterinaria seguridad alimentaria
Avances en nutricion, N " Doctor en - " Anélisis y evaluacién de la
o 1 3 3 sl 06 Titular si °T€"  |Facultad de Veterinaria| i € >10 na sf els Y e1a hacton ¢ 1 na. na.
alimentacién y salud Veterinaria seguridad alimentaria
A tricié Doct " Andlisi luacion de |
wances en nitmeen, | g 3 3 si 1 Catedratico si octor en Facultad de Veterinaria|  Si Tc >10 na si nalsisyevelacon el 4 na. na.
alimentacion y salud Veterinaria seguridad alimentaria
Nuevas herramientas en . . Doctor en - " Andlisis y evaluacién de la
: : : 1 3 3 SI 0,9 Catedratico Si PN Facultad de Veterinaria Si P >10 na sf »y . N 6 na. n.a.
seguridad alimentaria Veterinaria seguridad alimentaria
Nuevas herramientas en Doctor en " Andlisis y evaluacion de la
uevas mientas 1 3 3 si 19 Titular si oren Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf isis y evalu ‘ 4 na. na.
seguridad alimentaria Veterinaria seguridad alimentaria
Nuevas herramientas en . PR " Andlisis y evaluacién de la
N " . 1 3 3 Sl 0,2 Ayudante doctor Si Doctor por UZ Facultad de Veterinaria Si TC <10 na si . . N 1 na. n.a.
seguridad alimentaria seguridad alimentaria
Nuevas tecnologias de Nuevas tecnologias de
procesado de los 1 3 3 s Titular si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria si TC >10 na si procesado de los 2 na. na.
alimentos alimentos
Nuevas tecnologias de Nuevas tecnologias de
procesado de los 1 3 3 s Ayudante doctor si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria si TC <10 na si procesado de los 0 31 12
alimentos alimentos
Nuevas tecnologias de Nuevas tecnologias de
procesado de los 1 3 3 s Ayudante doctor si Doctor por UZ  |Facultad de Veterinaria si TC <10 na si procesado de los 2 na. na.
alimentos alimentos
Nuevas tecnologias de Doctor en Nuevas tecnologias de
procesado de los 1 3 3 Sl Titular Si Veterinaria Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si procesado de los 3 na. n.a.
- i -
alimentos alimentos
Nuevas tecnologias de boctoren Nuevas tecnologias de
procesado de los 1 3 3 N Catedratico Si Veterinaria Facultad de Veterinaria Si TC >10 na si procesado de los 4 na. n.a.
alimentos alimentos
Peligros emergentes en Doctor en " Anélisis y evaluacién de la
e rgentes 1 3 3 si 02 Catedratico si oren Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf isis y evalu ‘ 4 na. na.
la cadena alimentaria Veterinaria seguridad alimentaria
Peli 1t Doct " Andlisi luacion de |
ellgros emergentes en | 3 3 si 11 Catedratico si octor en Facultad de Veterinaria|  Si TC >10 na sf nalisls y evaluacion cefa | o na. na.
la cadena alimentaria Veterinaria seguridad alimentaria
Peligros emergentes en N . Doctor en - " Anélisis y evaluacién de la
e gemes e g 3 | 3 si 02 Titular si OTe  IFacultad de Veterinaria| i € >10 na si islsy evaacion c 3 na. na.
la cadena alimentaria Veterinaria seguridad alimentaria
Peligros emergentes en Doctor en Andlisis y evaluacién de la
€ e 1 3 3 sl 11 Titular si or e Facultad de Veterinaria| i T >10 na sf y evauacion & 4 na. na.
la cadena alimentaria Veterinaria seguridad alimentaria
Peligros emergentes en " - " Anélisis y evaluacion de la
e rgentes 1 3 3 si 02 | Ayudante doctor si Doctor por Uz |Facultad de Veterinaria| ~ Si TC <10 na sf isis y evalu; ‘ 1 na. na.
la cadena alimentaria seguridad alimentaria
Peligros emergentes en Andlisis y evaluacién de la
© .g N 3 3 0,2 Contratado doctor Si Doctor por UZ Facultad de Veterinaria Si TC <10 n.a si »y N N 2 n.a. n.a.
la cadena alimentaria seguridad alimentaria
Trabajo fin de Master 1 20 20 Por asignar na. n.a.
Andlisis de metabolitos
Doct imi " Laboratorio d alisis del
alimentarios en niveles | 1 3 3 si 15 Titular si octor en Quimica | . 1vad de Ciencias si TC >10 na sf aboratorio de analisis del | - 3 na. na.
analitica aroma y enologfa
de traza
Anélisis de metabolitos
. . Doctor en Quimica . " Laboratorio de anélisis del
alimentarios en niveles 1 3 3 SI 15 Catedratico Si q Facultad de Ciencias Si TC >10 na sf o 4 na. n.a.
analitica aroma y enologfa
de traza
Estudio de la base Laboratorio de andlisis del
quimica del aroma y 1 3 Sl 15 Titular Si Doctor en Ciencias | Facultad de Ciencias Si TC >10 na si . 4 na. n.a.
. aroma y enologia
sabor de los alimentos
Estudio de la base
P . . Doctor en Quimica : " Laboratorio de andlisis del
quimica del aroma y 1 3 3 Sl 1,5 Catedrético Si ,9”' ! Facultad de Ciencias Si TC >10 n.a si ,' 4 n.a. n.a.
! analitica aromay enologia
sabor de los alimentos
Para rellenar dicha tabla se deben tener en cuenta las siguientes directrices:
1. - La informacién debe ser suficiente para permitir valorar a la comision la iony ia del No es necesario que aparezcan nombres pero si una descripcién de los perfiles.
adecuacion: los perfiles deben ser adecuados a las asignaturas/médulos/materias que imparten (categoria, titulacién del profesor/ambito de trabajo, lineas de investigacion...)
suficiencia: debe asegurarse que el niimero de profesores y la dedicacién de los mismos es suficiente para asegurar la docencia (dedicacién/créditos impartidos).
2.-La tabla esta por asig /médulo/ ia, de forma que si un médulo se contempla que pueda ser impartido por diferentes perfiles de profesorado, se deberé llenar una fila por perfil/profesor.
3. - Si los profesores estan disponibles, la tabla se puede rellenar con sus perfiles Siel p no estd los perfiles deberan ser lo suficientemente genéricos como para no la posterior.
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6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

El master cuenta con dos tipos de personal: personal que ejerce las tareas de administracion y servicios (PAS) vy el
personal que apoya la docencia, como el personal de la biblioteca y el personal técnico de los laboratorios. EI PAS tiene
un papel fundamental, principalmente en el periodo de admision y matricula. EI personal técnico de la biblioteca de la
Facultad de Veterinaria colabora en alguna de las asignaturas, en temas que se refieren a la basqueda bibliografica,
gestion de bases de datos y demas actividades relacionadas. El personal técnico de laboratorio y de la Planta Piloto de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos colabora en el mantenimiento del equipamiento y la preparacion del material de
laboratorio para la realizacion de las sesiones practicas. El total del personal de apoyo de la Facultad de Veterinaria se

refleja en la tabla siguiente:

Puesto Grupo| N° Relacion con el Master
Facultad de Veterinaria
Decano Al 1 Direccion del Centro responsable del Master
Administrador A2 1 Gestion acadgmlca, economica, personal,
administracion general
A2 3
Biblioteca C1 3 Gestion de la biblioteca, catalogacion, préstamo
c2 2
Conserjeria C1 6 Mantenimiento de espacios docentes
Secretaria de Centro C1 2
Gestion académica, gestion administrativa
Cc2 5
C1 1
Secretaria de Departamento Gestidn docente, gestion econdémica
c2 1
Cl 1 -7 -7 -
Servicio de Mantenimiento Conservacion, reparacion de infraestructuras y
locales
c2 4
Servicio de Reprografia C1 3 Reproduccidn e impresion de documentos
Técnico de Audiovisuales C1l 1 Elaboracién material docente audiovisual
Técnicos de laboratorio c1 6 Colaboracién en preparacion de practicas de
laboratorio
Universa. Servicio de Gestion de convenios para practicas en empresas e
- o Al 1 Lo
Orientacién y empleo UZ instituciones
Total 41

La
experiencia
académica vy
profesional
del personal
de apoyo es
adecuada a
las
necesidades
del  master.
Ademas, este
personal esta
realizando

continuamente actividades de formacion que les ofrece la Universidad de Zaragoza para poder actualizarse en diferentes
aspectos relacionados con su actividad.

Hay que destacar que en el Méster contamos con la participacién de expertos externos de la industria y diversas
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instituciones (OTRI, OPE, IA2, CITA,...) financiada por el Programa EXPERTIA.

Por ultimo, debido a que el master contara con una cierto presupuesto, contaremos con la participacion de especialistas
externos en diversas asignaturas.

6.3 MECANISMOS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES Y LA NO
DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD

La Universidad de Zaragoza, tal como se recoge en sus Estatutos (Capitulo I, Art. 3): “h) facilitara la integracion en la
comunidad universitaria de las personas con discapacidades; i) asegurara el pleno respeto a los principios de libertad,
igualdad y no discriminacién, y fomentara valores como la paz, la tolerancia y la convivencia entre grupos y personas,
asi como la integracion social”.

Estos principios, ya contemplados en normativas de rango superior (articulos 9.2, 10, 14 y 49 de la Constitucién
espafiola; ley Organica 3/2007, de 22 de marzo para la igualdad efectiva de mujeres y hombres; ley 51/2003, de 2 de
diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad;
Ley 7/2007 de 12 de Abril, del Estatuto basico del Empleado Publico; Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades
(BOE 24/12/2001), modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, (BOE 13/04/2007), son de aplicacion
efectiva en los procesos de contratacion del profesorado y del personal de apoyo, existiendo en la Universidad de
Zaragoza 6rganos que velan por su cumplimiento y atienden las reclamaciones al respecto (Comision de Garantias,
Comisiones de Contratacidn, Tribunales de Seleccion, Defensor Universitario).

MEDIDAS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES

En relacion con los mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombre y mujeres, en la Universidad
de Zaragoza se ha creado el Observatorio de igualdad de género, dependiendo del Vicerrectorado de Relaciones
Institucionales y Comunicacién, que tiene como objetivo prioritario la promocion de la igualdad de oportunidades de
todas las personas que forman la comunidad universitaria. Su funcion es garantizar la igualdad real, fundamentalmente
en los distintos &mbitos que competen a la Universidad.

Entre otras, tiene la tarea de garantizar la promocion equitativa de mujeres y hombres en las carreras profesionales tanto
de personal docente e investigador como de personal de administracion y servicios. Asi mismo, tiene encomendada la
tarea de elaborar un plan de igualdad de oportunidades especifico para la Universidad de Zaragoza.

MEDIDAS PARA ASEGURAR LA NO DISCRIMINACION ACCESO AL EMPLEO PUBLICO DE PERSONAS
CON DISCAPACIDAD

El articulo 59.1 de la Ley 7/2007 de 12 de abril, del Estatuto Béasico del Empleado Publico, establece que las
Administraciones en sus ofertas de empleo publico, reservardn un cupo no inferior al 5% de las vacantes para ser
cubiertas entre personas con discapacidad.

En cumplimento de esta norma, el Pacto del Personal Funcionario de la UZ en su articulo 25.2 establece la reserva de un
5% en los procesos de seleccién del Personal de Administracion y Servicios. Para el PDI no hay normativas
equivalentes, pero los 6rganos encargados de la seleccion velan por el cumplimiento de los principios de igualdad y
accesibilidad, que en algunos casos se van incluyendo ya explicitamente en las disposiciones normativas al respecto.

Asimismo, el articulo 59.2 de dicho Estatuto Bésico del Empleado Publico establece que cada Administracion Publica
adoptard las medidas precisas para establecer las adaptaciones y ajustes razonables de tiempos y medios en el proceso
selectivo y, una vez superado dicho proceso, las adaptaciones en el puesto de trabajo. A este respecto, la Universidad de
Zaragoza tiene establecido un procedimiento a través de su Unidad de Prevencion de Riesgos Laborales, para que los
Organos de Seleccion realicen tanto las adaptaciones como los ajustes que se estimen necesarios. Ademas, se faculta a
dichos Organos para que puedan recabar informes y, en su caso, colaboracién de los 6rganos técnicos de la
Administracién Laboral, Sanitaria o de los 6rganos competentes del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales o de la
Comunidad Auténoma.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

La imparticién del master que se presenta en esta propuesta requerird de diferentes tipos de instalaciones y
equipamientos disponibles en la Facultad de Veterinaria y en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, sin
gue existan necesidades adicionales previstas. Las instalaciones existentes actualmente en el centro y en la planta se
describen a continuacion.

La Facultad de Veterinaria, ubicada en el llamado campus Miguel Servet, ocupa una superficie de 78764 m2, y se
encuentra integrada en la Universidad de Zaragoza. Se compone de varias instalaciones, ubicadas en cinco edificios
principales, y otras instalaciones adicionales entre las que hay que destacar el Hospital Veterinario de la Universidad de
Zaragoza, la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, las naves del Servicio de Apoyo a la
Experimentacién Animal (SAEA), y el Centro de Investigacion en Encefalopatias Espongiformes Transmisibles.

Los cinco edificios principales son los siguientes:

1. Edificio Central, en el que se localizan diversas areas docentes (Fisica, Quimica, Matematicas, Fisiologia, Genética,
Bioquimica, Microbiologia, Farmacologia, Toxicologia, Filologia), diversos laboratorios de practicas e investigacion, 7
aulas, aula de informatica, los servicios centrales de Administracion y Secretaria, el Decanato, el Servicio de
Reprografia, el Servicio de Audiovisuales y la Conserjeria. También se encuentran las sedes de Universa y del 1A2.

2. Edificio de Zootecnia y Ciencia de los Alimentos, donde se encuentran las &reas de Anatomia y Embriologia,
Nutricion y Alimentacion, Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos, Agricultura y Produccion Animal.
También se ubican las sedes de los Departamentos de Anatomia, Embriologia y Genética Animal, Agricultura y
Economia Agraria, y Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos asi como varias aulas, 2 aulas de informética y
laboratorios.

3. Edificio de Clinicas, que esta en vias de rehabilitacién, y que en la actualidad s6lo alberga el equipo de mantenimiento
del campus de Veterinaria.

4. Edificio Aulario, que cuenta con 6 aulas, 1 sala de informatica, la unidad docente de Histologia y Anatomia
Patolégica y sus laboratorios, la Sala de Necropsias, la Biblioteca, la sala polivalente y la cafeteria.

5. Edificio Hospital con una superficie de 7370 m2 en el que se encuentran las instalaciones del Hospital Veterinario de
la Universidad de Zaragoza que consta de un area clinica de grandes animales y otra para pequefios animales, asi como
diferentes salas de reuniones. En la primera planta estan los laboratorios docentes, salas para seminarios, el laboratorio
de Acuicultura, el Servicio de Radiois6topos, la lavanderia, un aula de estudio con sala de informética, 2 aulas de
informatica y un &rea administrativa que incluye un aula para autoaprendizaje de idiomas y la sede del Departamento de
Patologia Animal. La segunda planta corresponde a los despachos, salas de reuniones y laboratorios de investigacion de
las unidades docentes de Reproduccién y Obstetricia, Cirugia y Patologia Quirlrgica, Patologia Médica y de la
Nutricion, Enfermedades Parasitarias y Enfermedades Infecciosas.

Para la realizacion de las Practicas Externas se cuenta con la existencia de convenios con 61 empresas y organismos
publicos y privados, cuya relacion se incluye a continuacion:

1. AGROLABORATORIO ALIMENTARIO, S.L.U.
2. ALQUIZVETEK, S.L.

3. ASOCIACION PARA LA INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION DEL SECTOR
AGROALIMENTARIO (AIDISA)

4.  AVES NOBLES Y DERIVADOS, S.L

5.  AYUNTAMIENTO DE ZARAGOZA

6. BIOLOGIA Y NUTRICION, S.A.U.

7. BIOSURYAS.L.

8. BODEGAS RIBAS, SAT

9. CARNICAS LIFARA, S.L.

10. CEE GARDENIERS, S.L

11. CENTRO TECNOLOGICO AGROPECUARIO CINCO VILLAS, S.L.

12. CITA (CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA DE ARAGON).
13. CNTA- LABORATORIO DEL EBRO.

14. COLECTIVIDADES Y RESTAURANTES DE ARAGON Y RIOJA, S.L.

15. COMERCIAL LOGISTICA DE CALAMOCHA, S.L.U

16. COOPERATIVA AGRICOLA ARAGONESA DEL EBRO.

17. CORPORACION CHOCOLATES LACASA, S.L.

18. CSIC - ESTACION EXPERIMENTAL AULA DEI

19. DISTRIBUIDORA INTERNACIONAL DE ALIMENTACION, S.A.

20. EMBUTIDOS GOIKOA, S.A.

21. EXCMA. DIPUTACION PROVINCIAL DE TERUEL
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22. FERTINAGRO BIOTECH, S.L.

23. FERTINAGRO NUTRIGENIA S.L.U.

24. FRIBIN S.A.T. 1269 RL

25. FRUTARIA AGRICULTURA, S.L.

26. FUNDACION PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO AULA DEI
27. GALLETAS TEJEDOR, S.A.

28. GRUPO ARCOIRIS

29. HARINERA DE TARDIENTA, S.A.

30. HERMANOS BERNAL HERNANDEZ, SL.

31. HOSPITAL UNIVERSITARIO MIGUEL SERVET

32. INNOFLOWER, S.L.

33. INTERCAMBIO DE DERIVADOS PORCINOS, S.L.

34. JAMONESE. VELAZQUEZ, S.A.

35. JOSE MARIA LAZARO S.A.-TAISI

36. LABORATORIO SAYCI S.L.

37. MAZ, M.AT.EPSS.N°11

38. MERCAZARAGOZAS.L.

39. MOSLOCI, S.L.

40. NOVAPANS.L

41. NUTRIGAL SOCIEDAD ARAGONESA DE MOLINERIA, S.L.
42. PASA FABRICACION, S.L.

43. PASTELERIA TOLOSANA, S.L.

44. PASTESANA 2000 S.L.

45. PRIMACARNE, S.L.

46. QUESERIA ENTREPINARES, S.A.U.

47. QUESOS LA PARDINA, S.L.

48. RIVASAM INTERCONTINENTAL, S.A.

49. S.AT.N°9.422 LA PLANA DE BURRIANA

50. SCANFISK SEAFOOD, S.L.

51. SEGAL FOOD SAFETY S.L.

52. SERUNION S.A

53. SISTEMAS, ANALISIS Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA, S.L.
54. TEREOS STARCH&SWEETENERS IBERIA, S.A.U.

55. UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

56. UPRENAS.L.

57. VEGETALES LINEA VERDE NAVARRA S.A.

58. VILLA CORONA, S.A.

59. VISCOFAN, S.A.

60. ZEULAB,S.L

61. COOPERATIVA SANTO CRISTO SOC. COOP. COMARCAL.

Accesibilidad universal

La Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las
personas con discapacidad se basa y pone de relieve los conceptos de no discriminacidn, accién positiva y accesibilidad
universal. La ley prevé, ademas, la regulacion de los efectos de la lengua de signos, el reforzamiento del dialogo social
con las asociaciones representativas de las personas con discapacidad mediante su inclusion en el Real Patronato y la
creacion del Consejo Nacional de la Discapacidad, y el establecimiento de un calendario de accesibilidad por ley para
todos los entornos, productos y servicios nuevos o ya existentes. Establece, la obligacion gradual y progresiva de que
todos los entornos, productos y servicios deben ser abiertos, accesibles y practicables para todas las personas y dispone
plazos y calendarios para realizacién de las adaptaciones necesarias.

Respecto a los productos y servicios de la Sociedad de la Informacion la Ley establece en su disposicion final séptima,
las condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacion para el acceso y utilizacion de las tecnologias, productos y
servicios relacionados con la sociedad de la informacién y medios de comunicacion social.

Y favoreciendo la formacién en disefio para todos la disposicion final décima se refiere al curriculo formativo sobre

accesibilidad universal y formacion de profesionales que el Gobierno, debe desarrollar en «disefio para todos», en todos

los programas educativos, incluidos los universitarios, para la formacién de profesionales en los campos del disefio y la

construccidn del entorno fisico, la edificacion, las infraestructuras y obras publicas, el transporte, las comunicaciones y
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telecomunicaciones y los servicios de la sociedad de la informacion.

La Universidad de Zaragoza ha sido sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de oportunidades desde
siempre, tomando como un objetivo prioritario desde finales de los afios 80, convertir los edificios universitarios, y su
entorno de ingreso en accesibles mediante la eliminacion de barreras arquitectonicas.

En este sentido, se suscribieron tres convenios con el INSERSO en el que participé la Fundacion ONCE que
desarrollaban programas de eliminacién de barreras arquitectonicas. De esta forma, en 1998 podiamos afirmar que la
Universidad de Zaragoza no presentaba deficiencias resefiables en la accesibilidad fisica de sus construcciones.

Se han recibido muestras de reconocimiento de esta labor en numerosas ocasiones y, por citar un ejemplo de distincion,
en el afio 2004, la Universidad de Zaragoza obtuvo el Premio anual de accesibilidad en “Adecuacion y urbanizacion de
espacios publicos” que otorga anualmente la Asociacion de Disminuidos Fisicos de Aragon y el Colegio de Arquitectos.

En los convenios resefiados, existian epigrafes especificos de acomodo de mobiliario y medios en servicios de atencion,
en el transporte y en telensefianza.

La Universidad de Zaragoza ha dado recientemente un paso mas en esta direccion suscribiendo un nuevo convenio en
2004 para la elaboracién de un Plan de accesibilidad sensorial para la Universidad de Zaragoza que se tuvo disponible
en 2005 y que se acomparia como referencia basica en los nuevos encargos de proyectos de las construcciones. El Plan
fue elaborado por la empresa Via Libre- FUNDOSA dentro del convenio suscrito por el IMSERSO, Fundacién ONCE y
la Universidad. Contempla el estudio, analisis de situacién y planteamiento de mejoras en cuatro ambitos de actuacion:
edificios, espacios publicos, transporte y sitio web.

Por lo tanto, cabe resaltar que las infraestructuras universitarias presentes y futuras tienen entre sus normas de disefio las
consideraciones que prescribe la mencionada Ley 51/2003.

Junto con el cumplimiento de la resefiada Ley, se tiene en cuenta el resto de la normativa estatal, autonémica y local
vigente en materia de accesibilidad.

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios disponibles en
la universidad y su actualizacion

Los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios en la universidad,
asi como los mecanismos para su actualizacién son los propios de la Universidad de Zaragoza. La Universidad de
Zaragoza dispone de un servicio centralizado de mantenimiento cuyo objetivo es mantener en perfecto estado las
instalaciones y servicios existentes en cada uno de los Centros Universitarios.

Este servicio se presta por tres vias fundamentales:

Q  Mantenimiento Preventivo
Q  Mantenimiento Correctivo
Q  Mantenimiento Técnico-Legal

Para garantizar la adecuada atencidn en cada uno de los Centros, se ha creado una estructura de Campus que permite una
respuesta mas rapida y personalizada.

El equipo humano lo forman treinta y dos personas pertenecientes a la plantilla de la Universidad, distribuidos entre los
cinco campus actuales: San Francisco y Paraninfo, Rio Ebro, Veterinaria, Huesca y Teruel. En cada campus existe un
Jefe de Mantenimiento y una serie de técnicos y oficiales de distintos gremios. Esta estructura se engloba bajo el nombre
de Unidad de Ingenieria y Mantenimiento que esta dirigida por un Ingeniero Superior y cuenta, ademas, con el apoyo de
un Arquitecto Técnico.

Dada la gran cantidad de instalaciones existentes, y que el horario del personal propio de la Universidad es de 8 a 15 h,
se cuenta con el apoyo de una empresa externa de mantenimiento para absorber las puntas de trabajo y cubrir toda la
franja horaria de apertura de los centros. Ademas, se cuenta con otras empresas especializadas en distintos tipos de
instalaciones con el fin de prestar una atencion especifica que permita cumplir las exigencias legales, cuando sea el
caso.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION

Tasa de 95%
graduacion

Tasa de 5%
abandono

Tasa de 95%
eficiencia

Los valores estimados para los indicadores se justifican con los valores obtenidos en las tasas globales en los tres
Gltimos cursos del master que se imparte actualmente que se incluyen en la tabla siguiente:

Cursos académicos
Indicadores
2015-2016 2016-2017 2017-2018

Tasa de éxito 100 100 99,36
Tasa de rendimiento 99,28 93,92 96,08
Tasa de eficiencia 100 100 98,21
Tasa de graduacion 96,30 90,48 86,96
Tasa de abandono 0 4,76 0

8.2. PROGRESO Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE
INFORME ANUAL DE LA CALIDAD Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Segun se dispone en el art. 36 del Reglamento de la Organizacion y Gestion de la calidad de los estudios de grado y de
master universitario de la Universidad de Zaragoza:

e La Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién elaborard un Informe Anual de la Calidad y los
Resultados de Aprendizaje partiendo de los indicadores de los resultados en las diferentes asignaturas, los niveles y
criterios de evaluacidn expresados en las guias docentes, las encuestas a estudiantes y egresados, los resultados de
entrevistas con la comunidad universitaria involucrada en las ensefianzas de la titulacion y cualquier otra fuente o
estudio que considere pertinente.

e En este Informe se evaluara y analizara la calidad de la titulacion en sus diferentes aspectos, la adecuacion de la
planificacién y desarrollo de la docencia a los objetivos y planteamientos de la memoria de verificacion, se
analizaran los resultados de la titulacion expresados en sus indicadores, se valorara la coordinacion entre materias, la
calidad de las actividades de aprendizaje y los procedimientos de evaluacion.

e Asimismo, se incluird la situacién actual de las acciones propuestas en el Plan Anual de Innovacién y Mejora del
curso anterior.

¢ En el caso de titulaciones impartidas simultdneamente en méas de un centro, existird un Informe de Evaluacion de la
Calidad y los Resultados de Aprendizaje por cada uno de los centros que las impartan.

Descripcion y desarrollo del proceso

La Universidad de Zaragoza ha disefiado el procedimiento Q212 integrado en el Sistema Interno de Gestion de la
Calidad (en adelante SGIC) en el que se describe el procedimiento para la elaboracion del Informe Anual de Evaluacién
de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje de la titulacion. (https://estudios.unizar.es/pagina/ver?id=7). En dicho
procedimiento se indica lo siguiente:

La Comision de Evaluacién de la Calidad de la Titulacién tiene la competencia para elaborar el Informe Anual de
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la Calidad y los Resultados de Aprendizaje en el que se incluiran las conclusiones del analisis y evaluacion periédica de
la calidad de la planificacion, organizacion y desarrollo de la titulacién en todos sus ambitos a partir del analisis de sus
indicadores, los resultados de las encuestas, asi como aquellos informes, estudios o consultas que considere relevantes a
tal fin. Este Informe constituira la base para elaborar el Plan Anual de Innovacién y Mejora (PAIM) elaborado por el
Coordinador y aprobado por la Comisién de Garantia de la Calidad del Titulo.

Actuaciones:

Finalizado el curso académico se establecera el calendario concreto de actuaciones para la elaboracion y gestion
del Informe Anual de Evaluacion de la Calidad y Resultados de Aprendizaje.

Los miembros del Consejo de Direccion con competencias en politica académica y de tecnologias de la
informacién y comunicacién arbitrardn los mecanismos para poner a disposicion de los agentes del SGIC, la plataforma
informatica para la elaboraciéon y gestion de dicho Informe. A través de la aplicacion se editard y gestionara el
mencionado Informe, conforme al calendario acordado.

El Coordinador de Titulacién y la Comisién de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién recogeran la informacion
que se utilizara para la elaboracion del Informe Anual de la Calidad y los Resultados del Aprendizaje. Las fuentes de
informacion seran las siguientes:

¢ Datos e indicadores de la titulacion: tasas de éxito, rendimiento y eficiencia, tanto de la titulacién en su conjunto
como de los diversos médulos y asignaturas y las tasas de graduacion y abandono de la titulacién en su conjunto.
Estos indicadores serdn suministrados centralizadamente por la Unidad de Calidad de la Universidad.

¢ Resultados de la aplicacion del “Procedimiento de evaluacién de la satisfaccion y de la calidad de la experiencia de
los estudiantes en la titulacion”.

¢ Resultados de la aplicacion del “Procedimiento de evaluacion de la satisfaccion de los colectivos de PDI y PAS
implicados en la titulacion”.

e Conclusiones de las reuniones de grupos de estudiantes convocadas por el Coordinador de la Titulacién. Cuando la
Comisién de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién lo considere oportuno y asi lo acuerde, se podran convocar
reuniones con todos los estudiantes de la titulacién o de alguno de los cursos para analizar y debatir determinados
puntos sobre los que la Comision requiera informacion adicional. Estas reuniones seran convocadas formalmente por
el Coordinador de Titulacion mediante anuncio publico realizado con, al menos, 72 horas de antelacion en el que se
hara constar el orden del dia. Se enviara copia de la convocatoria al director del centro responsable de los estudios, a
los departamentos implicados y a todo el profesorado implicado en la titulacién, para su conocimiento. EI documento
de conclusiones de la reunién podra servir de referencia formal para el trabajo de la Comisiéon de Evaluacién,
siempre y cuando a la reunion se haya convocado, ademas de a los estudiantes, a todos los demas miembros de la
Comision de Evaluacion y que en dicho documento de conclusiones se haga constar el grado de acuerdo obtenido en
las mismas por parte de los estudiantes que participan. Si lo consideran oportuno, los miembros de la Comision de
Evaluacion que hayan asistido a la reunion podran incorporar un comentario personal anexo al documento de
conclusiones de la reunion comentando las conclusiones expuestas en el documento o proponiendo las suyas propias.
El documento no podra contener nombres ni referencia alguna a personas concretas.

e Conclusiones de las reuniones de grupos de profesores convocadas por el Coordinador de Titulacion. Cuando la
Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion lo considere oportuno y asi lo acuerde, se podran convocar
reuniones con todos los profesores implicados en la titulacion o en alguno de los cursos para analizar y debatir
determinados puntos sobre los que la Comision requiera informacién adicional. Estas reuniones seran convocadas
formalmente por el Coordinador de Titulacién mediante anuncio publico realizado con, al menos, 72 horas de
antelacion y por correo electrénico remitido a todos los profesores que imparten docencia en la titulacién. Se hara
constar en convocatoria el orden del dia y se enviard copia de la misma al director del centro responsable de los
estudios y a los departamentos implicados, para su conocimiento. EI documento de conclusiones de la reunién, podra
servir de referencia formal para el trabajo de la Comision de Evaluacion, siempre y cuando a la reunién se haya
convocado, ademas de al profesorado, a todos los demas miembros de la Comision de Evaluacion y que en dicho
documento de conclusiones se haga constar el grado de acuerdo obtenido en las mismas por parte de los profesores
de la titulacion que participan. Si lo consideran oportuno, los miembros de la Comision de Evaluacion que hayan
asistido a la reunién podran incorporar un comentario personal anexo al documento de conclusiones de la reunion
comentando las conclusiones expuestas en el documento o proponiendo las suyas propias. El documento no podra
contener nombres ni referencia alguna a personas concretas.

¢ Evidencias extraidas del “Procedimiento de sugerencias, quejas y alegaciones para la mejora del titulo” (Q231).

e Conclusiones del “Procedimiento de seguimiento de la insercion laboral de los titulados” (Q224).

e Guias docentes. Se aprueban con anterioridad al inicio de cada curso académico y establecen los resultados de
aprendizaje previstos para cada asignatura asi como los indicadores que acreditan su adquisicion a los niveles
adecuados; los criterios y procedimientos de evaluacién previstos para asegurar su adecuacion a los objetivos y
niveles previstos, su transparencia y fiabilidad. El Coordinador de la Titulacion serd responsable de acreditar el
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cumplimiento efectivo, al final del curso académico, de las actividades y de los criterios y procedimientos de
evaluacion previstos en las guias docentes.
e Cualquier otra fuente o estudio que considere pertinente.

El Coordinador de la Titulacion, en colaboracidn con el resto de miembros de la Comision de Evaluacion de la
Calidad de la Titulacion, cumplimentard los diferentes apartados del informe basandose en el analisis de la
informacion. Dicho Informe contendra un diagnostico de la titulacion atendiendo a los elementos sefialados
anteriormente, e indicard aquellos aspectos susceptibles de mejora en la organizacion, planificacion docente y
desarrollo de las actividades del titulo, elevando una propuesta de acciones para mejorarlos. Debera ser aprobado por
la mayoria de los miembros de la Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién y cualquiera de los
miembros podra hacer constar votos y consideraciones particulares que seran adjuntados como anexos al Informe.
Una vez aprobado, serd remitido al Presidente de la Comisién de Garantia de la Calidad de la Titulacién, al
Director/Decano del centro y al Vicerrector de Politica Académica, que dispondran de un plazo maximo de 7 dias
habiles para formular las alegaciones que consideren oportunas y remitirlas al Coordinador de la Titulacién.

Una vez valoradas las alegaciones por la Comisién de Evaluacién de la Calidad de la Titulacion, el Coordinador
elaborara el Informe definitivo que serd remitido de nuevo al Presidente de la Comision de Garantia de la Calidad del
titulo, al Decano/Director del centro y al Vicerrector de Politica Académica.

El Informe definitivo sera publicado de forma automatica en la pagina web de cada titulacién y en la pagina
especifica https://estudios.unizar.es/site/acpua en la que aparecen los informes anuales de todas las titulaciones y a la
que tiene acceso directo la ACPUA del Gobierno de Aragén encargada de realizar el seguimiento de la adecuada
implantacion de la ensefianza.
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RESUMEN DE ACTUACIONES PARA LA ELABORACION DEL
INFORME ANUAL DE LA CALIDAD Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Version
R nsabl Fech Accion .
espo sable echa CCIO informe
Coordina las siguientes acciones:
- Preparacion de la plataforma y actualizacion de datos e
Unlt_jad d_e Cgllldad y OCTUBRE |nd|cadote,s del curso académico f_|naI|zad0. vO
Racionalizacion (UCR) - Informacion y soporte a los coordinadores de las
titulaciones sobre el proceso y calendario concreto.
- Gestion de incidencias
Comisién de Evaluacion Elabora y aprueba el Ipfo'rme Anual de Evaluacion de la Calidad y los
; NOVIEMBRE Resultados de Aprendizaje.
de la Calidad de la f . .
Titulacion - EI_ Coordinador cumplimenta el informe en la plataforma y
cierra la v.1 del Informe
DICIEMBRE Remits auygmfiticcame_nt_e, Iadv.l(sdel Irt]fogmf a(:: dad
- Presidente Comision de Garantia de la Calida
Plataforma - Decano/Director del centro v

- Vicerrector de Politica Académica

- Presidente Comision de
Garantia de la Calidad
- Decano/Director Plazo para realizar alegaciones y/o aportaciones
- Vicerrector con al Informe
competencias
en politica académica

Valora las alegaciones y aportaciones, incorporandolas en su caso al
documento
- El Coordinador incorpora, en su caso, las alegaciones y cierra la
ENERO v.2 del Informe

Comisioén de Evaluacion
de la Calidad de la
Titulacién

Remite automaticamente la v.2 del Informe a:
- Presidente Comision de Garantia Calidad V.2
- Decano/Director del centro
- Vicerrector de Politica Académica

Plataforma

Publicacién automatica de los informes en la web de cada accién y en

la web:
http://estudios.unizar.es/site/acpua para ser consultado por
ACPUA

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

Los procedimientos generales del sistema de garantia de calidad de la Universidad de Zaragoza pueden encontrarse en el
siguiente enlace:

https://estudios.unizar.es/pagina/ver?id=7
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DEL TITULO

CURSO IMPLANTACION MASTER TITULACION A EXTINGUIR
2020/2021 e Primer afio sin docencia
2021/2022 Segundo afio sin docencia

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION:

TITULO QUE SE EXTINGUE

TITULO DE MASTER

Cadigo Asignatura Créditos Caracter Asignatura/Materia Créditos Caracter
Elaboracién de Elaboracion de
proyectos, proyectos, presentacion
63001 presentacion y 6 Obligatorio | y comunicacion de 6 Obligatorio
comunicacion de resultados
resultados
Escritura de textos Escritura de textos
63000 académicos en 6 Obligatorio | académicos en lengua 6 Obligatorio
lengua inglesa inglesa
Fuentes de Fuentes de informacion
informacion y su y su aplicacién al
aplicacion al aseguramiento de la
63002 aseguramiento de 6 Obligatorio | calidad de metodologias 6 Obligatorio
la calidad de analiticas
metodologias
analiticas
Técnicas Técnicas estadisticas,
estadisticas, disefio de experimentos
63003 | disefio de 6 Obligatorio | y modelizacion 6 Obligatorio
experimentos y
modelizacién
Andlisis sensorial . Andlisis sensorial de los .
63004 de los alimentos 3 Optativo alimentos 3 Optativo
Deteccién y Deteccidn y valoracion
valoracion de de compuestos
63005 | compuestos 3 Optativo | antimicrobianos en los 3 Optativo
antimicrobianos alimentos
en los alimentos
Enzimologia .
63007 . . 3 Optativo
alimentaria
Herramientas - Herramientas .
63008 moleculares para 3 Optativo 3 Optativo
la Ciencia de los m_olec_ulares para la
alimentos Ciencia de los alimentos
Investigacion de ] Investigacion de ]
63009 microorganismos 3 Optativo microorganismos en 3 Optativo
en alimentos, alimentos, agua y
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agua y ambiente: ambiente: técnicas

técnicas tradicionales y

tradicionales y moleculares

moleculares

Investigacion de Investigacion de mohos

mohos y . y micotoxinas en .
63010 . . Optativo . Optativo

micotoxinas en alimentos

alimentos

Metodologia para Metodologia para el

el estudio de la estudio de la
63011 inactiv'acién'y Optativo inactiv.acién.y Optativo

supervivencia supervivencia

microbiana microbiana

Metodologia para Metodologia para la

la evaluacion de . evaluacion de los .
63012 los riesgos Optativo riesgos alimentarios Optativo

alimentarios

Reologia 'y Reologia y analisis de la

analisis de la . textura de los alimentos .
63013 Optativo Optativo

textura de los

alimentos

Técnicas Técnicas

inmunoquimicas inmunoquimicas
63014 | aplicadas al Optativo | aplicadas al control de Optativo

control de calidad calidad de los alimentos

de los alimentos

Avances en Avances en nutricion,

nutricion, . alimentacion y salud .
63018 . - Optativo Optativo

alimentacién y

salud

Avances en la Avances en la

tecnologia de los . tecnologia de los .
63015 . Optativo . . Optativo

alimentos de alimentos de origen

origen vegetal vegetal

Avances en la Avances en la

tecnologia y el tecnologia y el control
63017 | control de calidad Optativo | de calidad de los Optativo

de los productos productos lacteos

lacteos

Avances y control Avances y control de
63016 de calidad de la Optativo calidad de la carne y el Optativo

carne y el pescado pescado

Nuevas Nuevas herramientas en

herramientas en . seguridad alimentaria .
63020 . Optativo Optativo

seguridad

alimentaria

Nuevas ] Nuevas tecnologias de ]
63021 tecnologias de Optativo procesado de alimentos Optativo

procesado de
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alimentos

63022

Peligros
emergentes en la
cadena
alimentaria

Peligros emergentes en
la cadena alimentaria

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO

ESTUDIO - CENTRO

566

Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los
Alimentos-Facultad de Veterinaria
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ANEXO A

CONVENIOS CON EMPRESAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRACTICAS CURRICULARES

Los convenios con empresas para la realizacion de las practicas curriculares se incluyen en la siguiente tabla y los
documentos firmados se han adjuntado en la plataforma.

=

AGROLABORATORIO ALIMENTARIO, S.L.U.
ALQUIZVETEK, S.L.

ASOCIACION PARA LA INVESTIGACION, DESARROLLO E
INNOVACION DEL SECTOR AGROALIMENTARIO (AIDISA)
4. AVES NOBLES Y DERIVADOS, S.L

5. AYUNTAMIENTO DE ZARAGOZA

6. BIOLOGIA Y NUTRICION, S.A.U.
7

8

wnN

BIOSURYA S.L.
. BODEGAS RIBAS, SAT

9. CARNICAS LIFARA, S.L.

10. CEE GARDENIERS, S.L

11. CENTRO TECNOLOGICO AGROPECUARIO CINCO VILLAS, S.L.

12. CITA (CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA
AGROALIMENTARIA DE ARAGON).

13. CNTA- LABORATORIO DEL EBRO.

14. COLECTIVIDADES Y RESTAURANTES DE ARAGON Y RIOJA, S.L.

15. COMERCIAL LOGIiSTICA DE CALAMOCHA, S.L.U

16. COOPERATIVA AGRICOLA ARAGONESA DEL EBRO.

17. CORPORACION CHOCOLATES LACASA, S.L.

18. CSIC - ESTACION EXPERIMENTAL AULA DEI

19. DISTRIBUIDORA INTERNACIONAL DE ALIMENTACION, S.A.

20. EMBUTIDOS GOIKOA, S.A.

21. EXCMA. DIPUTACION PROVINCIAL DE TERUEL

22. FERTINAGRO BIOTECH, S.L.

23. FERTINAGRO NUTRIGENIA S.L.U.

24. FRIBIN S.A.T. 1269 RL

25. FRUTARIA AGRICULTURA, S.L.

26. FUNDACION PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO AULA DEI

27. GALLETAS TEJEDOR, S.A.

28. GRUPO ARCOIRIS

29. HARINERA DE TARDIENTA, S.A.

30. HERMANOS BERNAL HERNANDEZ, SL.

31. HOSPITAL UNIVERSITARIO MIGUEL SERVET

32. INNOFLOWER, S.L.

33. INTERCAMBIO DE DERIVADOS PORCINOS, S.L.

34. JAMONES E. VELAZQUEZ, S.A.

35. JOSE MARIA LAZARO S.A.-TAISI

36. LABORATORIO SAYCI S.L.

37. MAZ, M.AT.EP.SS.N°11

38. MERCAZARAGOZAS.L.

39. MOSLOCI, S.L.

40. NOVAPAN S.L

41. NUTRIGAL SOCIEDAD ARAGONESA DE MOLINERIA, S.L.

42. PASA FABRICACION, S.L.

43. PASTELERIA TOLOSANA, S.L.

44. PASTESANA 2000 S.L.

45. PRIMACARNE, S.L.

46. QUESERIA ENTREPINARES, S.A.U.

47. QUESOS LA PARDINA, S.L.

48. RIVASAM INTERCONTINENTAL, S.A.

49. S.A.T.N°9.422 LA PLANA DE BURRIANA

50. SCANFISK SEAFOOD, S.L.

51. SEGAL FOOD SAFETY S.L.
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52. SERUNION S.A

53. SISTEMAS, ANALISIS Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA, S.L.
54. TEREOS STARCH&SWEETENERS IBERIA, S.A.U.

55. UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

56. UPRENA S.L.

57. VEGETALES LINEA VERDE NAVARRA S.A.

58. VILLA CORONA, S.A.

59. VISCOFAN, S.A.

60. ZEULAB, S.L

61. COOPERATIVA SANTO CRISTO SOC. COOP. COMARCAL.

La realizacion de préacticas internacionales se ofrecera a los estudiantes a través de la oficina de Universa mediante el
programa_Universtage del que se informara a los estudiantes en la primera semana del Master.

PARTICIPACION DE ESPECIALISTAS PROCEDENTES DE OTRAS UNIVERSIDADES ESPANOLAS, Y
DE UNIVERSIDADES Y CENTROS DE INVESTIGACION EXTRANJEROS

Los investigadores que podrian participar en la docencia del master se incluyen a continuacién. Se planteara en cada
curso la participacion de 6-8 ponentes de entre los propuestos, en funcién de su disponibilidad:

- Diego Romero, del Instituto de Hortofruticultura Subtropical y Mediterranea “La Mayora” (Universidad de Malaga-
CSIC). "Bases moleculares implicadas en la interaccion bacteria-planta”. En el marco de la asignatura "Herramientas
moleculares para la ciencia de los alimentos".

- Daniel Lopez, del Centro Nacional de Biotecnologia (CSIC-Madrid). "Herramientas para el estudio de la
comunicacion celular”. En el marco de la asignatura "Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos".

- William L. Kelley, del University Hospital and Medical School of Geneva. (Ginebra, Suiza). "Application of whole
genome sequencing and genetic analysis to reveal novel pathways to antibiotic resistance”. En el marco de la asignatura
"Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos".

- Avelino Alvarez, de la Universidad de Le6n. "Mecanismo de inactivacion bacteriana por plasma frio y sus
aplicaciones en conservacion de los alimentos”. En el marco de la asignatura "Nuevas tecnologias de procesado de los
alimentos".

- Silvia de Lamo, de la Universitat Rovira i Virgili (Tarragona). "Uso de microespectroscopia de infrarrojo para el
estudio de bacterias tratadas con tecnologias de conservacion de los alimentos”. En el marco de la asignatura "Nuevas
tecnologias de procesado de los alimentos".

- Giovanna Ferrari, del Department of Industrial Engineering, University of Salerno. En el marco de la asignatura
"Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos” o de la asignatura “Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y
modelizacion”.

- Giampiero Pataro, del Department of Industrial Engineering, University of Salerno (Italia). En el marco de la
asignatura "Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos" o de la asignatura “Técnicas estadisticas, disefio de
experimentos y modelizacién”.

- Julio Montafiez, del Departamento de Ingenieria Quimica, Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Autonoma de
Coahuila, Saltillo (México). En el marco de la asignatura "Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos”

- Henry Jaeger, de Food Technology at the University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU), Vienna
(Austria). En el marco de la asignatura "Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos”

- Cornelia Rauh, del Institute of Food Biotechnology and Food Process Engineering at the Technische Universitat
Berlin (Alemania). En el marco de la asignatura “Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y modelizacién”.

- Vicente Sanchis, del Departamento de Tecnologia de Alimentos de la Universitat de Lleida (Espafia). “Control de
micotoxinas emergentes: situacion legislativa actual”. En el marco de la asignatura “Investigacién de mohos vy
micotoxinas en alimentos”.

- Daniela Bassi, del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari per una filiera agro-alimentare Sostenibile) en la
Universita Cattolica del Sacro Cuore, Piacenza (Italia). “Aplicacion de técnicas avanzadas para el estudio de los agentes
causantes de la hinchazon tardia en quesos”. En el marco de la asignatura “Avances en la tecnologia y el control de
calidad de los productos lacteos”.

- Rosina Lo6pez-Fandifio, del Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL), CSIC-Universidad
Auténoma de Madrid. “Caracterizacion de péptidos activos procedentes de proteinas lacteas”. En el marco de la
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asignatura “Avances en la tecnologia y el control de calidad de los productos lacteos”.

- Teresa Garcia, del Departamento de Nutricidn y Ciencia de los Alimentos de la Universidad Complutense de Madrid.
“Aplicacidn de anticuerpos recombinantes para la deteccion de alérgenos alimentarios”. En el marco de la asignatura de
“Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de los alimentos”.

- José Angel Goémez, de la European Food Safety Authority (EFSA) Palermo, (ltalia). “Evaluacion de la seguridad de
los organismos modificados genéticamente”. En el marco de la asignatura “Peligros emergentes en la cadena
alimentaria”.

- Carmen Torres, del Departamento de Agricultura y Alimentacidn, Facultad de Ciencia y Tecnologia. Universidad de
La Rioja (Espafa). “La resistencia a los antibidticos: un problema global”. En el marco de la asignatura “Peligros
emergentes en la cadena alimentaria”.

EXPERIENCIA DEL PROFESORADO EN DOCENCIA INTERNACIONAL

Profesor Agustin Arifio Moneva:

- Evaluation Expert in Food Hygiene de la European Association of Establishments for Veterinary Education
(EAEVE), desde el afio 2003 hasta la actualidad.

- Miembro suplente de la Red Emerging Risks Exchange Network (EREN) de la European Food Safety Authority
(EFSA).

Profesor José Antonio Beltran Gracia:

- Extern Examiner in Food Science (BAgrSc) of the University College (National University of Ireland) for the
period 2003-2007.

- Extern Examiner en 5 PhD’s (2001, 2005, 2008, 2009, 2014) en el University College Dublin (UCD) de la National
University of Ireland (NUI).

- Président du Jury d’évaluation 2016 de I’Unité de Recherche Qualité et Produits Carnées (QUAPA) de I'INRA.
Profesor Juan José Carramifiana:

- Maéster Internacional en Nutricion Animal, organizado por el Instituto Agronémico Mediterraneo de Zaragoza
(IAMZ), Centro Internacional de Altos Estudios Agrénomicos Mediterraneos (CIHEAM), la Universidad de
Zaragoza (UZ) y la Fundacion Espafiola para el desarrollo de la Nutricion Animal (FEDNA), con la colaboracion de
la Universidad Politécnica de Madrid (UPM). Curso 2007-2008.

Profesor Rafael Pagan Tomas:

- Conferencia en el EIPEN 2015 (Encontro Internacional de Pesquisa em Educacéo Fisica e Nutri¢do) en la Federal
University of Recife, Pernambuco (UFPE, Recife). “Food preservation by emerging technologies”. Annual
international meeting promoted by students of Post-Graduation in Nutrition (Programa de Pds-Graduagdo em
Nutricdo, Universidade Federal de Recife, Pernambuco) and Post-Graduation in Physical Activity (Programa de Pés-
Graduagdo em Educéo Fisica, Universidade Federal de Recife, Campus Vitéria, Pernambuco).

- Conferencia en el 11° SLACA (Simposio Latino America de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) en la University
of Campinas, Sdo Paulo (UNICAMP, Sdo Paulo). “Emerging technologies for juices preservation”. Bi-annual
international meeting promoted by UNICAMP with direct participation of doctorate and master students from Post-
Graduation in Food Engineering (Programa de Pos-Graduacdo em Engenharia de Alimentos, UNICAMP); Post-
Graduation in Food Science (Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos, UNICAMP) and Post-
Graduation in Food Technology (Programa de Pés-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos, UNICAMP).

- Conferencias en el 1l (2015) and IV (2017) International Meetings of Post-Graduation Students in Nutrition
Sciences and Food Science and Technology (Il e IV Encontro Internacional dos alunos de Pds-Graduacdo do
Programa de Ciéncias da Nutricdo e do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) at the
Federal University of Paraiba (UFPB). “Emerging technologies for juices preservation”; “Essential oils as
antimicrobials in juices: Challenges and Perspectives”.

Profesora M? Dolores Pérez Cabrejas.

- Conferencias “Protein purification methodology” y “Whey proteins with biological activity”. Curso Posgrado.
Ecole Superieure des Industries Alimentaires, Tunez (Tunez). Diciembre de 2007.

- Curso: "Actualizacion de Alergias Alimentarias". Actividad: Teoria y Practica (8 y 16 horas). Organismo: Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial. Buenos Aires y Cordoba (Argentina). Junio de 2008. Proyecto AECI ARG
07/002.
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Profesor Javier Raso Pueyo:

- Curso: Basic insight in novel technologies for food processing and preservation: High Pressure-Pulsed Electric
Field-Plasma. Titulo: Effect of pulsed electric fields on microbial food safety. Organizacién: TCD Network-Novel Q
and Laboratory of Food Technology, KU Leuven (Bélgica). La Foresta (Bélgica). Enero 2007.

- Curso: Aplication of pulsed electric fields for food processing. Centro Regionale di conpetenza “Produzioni Agro
Alimentari”- Universidad de Salerno. Lugar: Salerno (Italia). Mayo 2007.

- Actividades de formacion para estudiantes de doctorado dentro del proyecto europeo 'Food Quality and Safety’,
Integrated Project Novel Q FP6-CT-2006-015710 Training Career Development (TCD training) Food from tubes to
plates using novel processing. Titulo: Using scientific information for processing, design and optimization of PEF
processing. TCD Network-Novel Q and Laboratory of Food Technology. University of Zaragoza. Lugar: Zaragoza.
Septiembre 2007. Profesor: Javier Raso Pueyo. Participantes: Universidad de Erlangen (Alemania), Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), Universidad Cat6lica de Lovaina (Bélgica), Universidad de Lleida (Espafa),
Universidad de Zaragoza (Espafia), Institute of Food Research, Norwich (Reino Unido), Central Food Research
Institute, Technology Department (Hungria), Universidad de Montpellier 1l (Francia), Universidad de Napoles
Federico 11 (Italia).

Profesor Pedro Roncalés Rabinal:

- Master en Sanidad y Produccién Porcina. Titulo conjunto de las Universidades de Lleida, Autdnoma de Barcelona
y de Zaragoza. 2005-06, 2006-2007, 2007-08, 2008-09, 2009-10 (Lleida).

- Méster Internacional en Nutricion Animal, organizado por el Instituto Agrondmico Mediterraneo de Zaragoza
(IAMZ), Centro Internacional de Altos Estudios Agrénomicos Mediterrdneos (CIHEAM), la Universidad de
Zaragoza (UZ) y la Fundacion Espafiola para el desarrollo de la Nutricion Animal (FEDNA), con la colaboracion de
la Universidad Politécnica de Madrid (UPM). Cursos 2007-2008, 2009-2010.

- Factores post-mortem que influyen en la calidad de la carne de rumiantes. Envasado de la carne; envasado activo.
IV Curso Internacional de Tecnologia de Carne y Productos Carnicos U. Complutense, Extremadura, Barcelona,
Politécnica de Valencia, Girona, Zaragoza / CSIC / IRTA/ INIA / AECI. Monells. 2006, 2007, 2008, 2009.

Profesora M? Lourdes Sanchez Paniagua:

- Curso: "Actualizacién de Alergias Alimentarias”. Actividad: Teoria y Practica (8 y 16 horas). Organismo: Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial. Buenos Aires y Cordoba (Argentina). Junio de 2008. Proyecto AECI ARG
07/002.
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v ® Instituto Un.iversitariode. Investigacion Mixto
Ia ) Agroalimentario de Aragon
‘A€ £. UniversidadZaragoza
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Rafael PAGAN TOMAS, Catedratico de Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
Zaragoza y Director del Instituto Agroalimentario de Aragén (IA2).

HACE CONSTAR

Que el Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos propuesto en
la convocatoria de Masteres de Referencia de la Universidad de Zaragoza es un titulo de
caracter mixto. Este master tiene entre sus objetivos, capacitar al estudiante que lo curse para
realizar estudios de doctorado en el campo de la investigacién en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, asi como formar a estudiantes y profesionales que vayan a desarrollar su actividad
en el &mbito de la innovacion en la industria agroalimentaria.

Este master se propone como una modificacién y ampliacién del méster con el mismo nombre
que se oferta desde 2015 y que en este curso se encuentra en su cuarta ediciéon, habiendo
tenido un nimero de estudiantes matriculados de entre 22 y 29, préximo al maximo ofertado
de 30 estudiantes. Entre ellos se encuentran estudiantes de diversas titulaciones de origen y
universidades espafiolas, y un pequefio porcentaje de otros paises, principalmente de América
Latina. Actualmente, se imparte con una carga docente de 60 ECTS y se propone como Master
de referencia con una carga de 90 ECTS, aumentando el nimero de ECTS del Trabajo Fin de
Mdster, que se estd realizando actualmente con una gran calidad cientifica en grupos de
investigacion de la Universidad de Zaragoza y otros centros de investigacion. Ademas se
incorporan Précticas Externas Curriculares, que completaran la formacién de los estudiantes y
ampliaran sus posibilidades de insercidn laboral.

Como director del Instituto Agroalimentario de Aragén considero que la calidad vy
caracteristicas de este estudio se ajustan perfectamente a la presente convocatoria, y le hacen
merecedor de la condicion de Master de Referencia de la Universidad de Zaragoza.

Y para que conste donde convenga y a los efectos oportunos, firmo el presente documento

Zaragoza 4 de junio de 2019.

EL DIRECTOR
> 12

Y mmm‘stxhdahm@qén

-~ 2 agr.oahmentario de Ara;?r:
] niversidad Zara
Rafael Pagan Tomas Hoee

Sede: Facultad de veterinaria
C/ Miguel Servet, 177
50013 Zaragoza
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DE AULA DEI

DR. JESUS VAL FALCON, DIRECTOR DE LA ESTACION EXPERIMENTAL DE AULA DEI-CSIC

HACE CONSTAR

Que el Master Universitario en Calidad, Seguridad vy Tecnologia de los Alimentos propussto en la
convocatora de Masteres de Referencia de |z Universidad de Zaragoza es un titule de caracter
mixto. Este master tiene entre sus objetivos, capacditar al estudiante gue lo curse para realizar
estudios de doctorado en el campo de la investigacion en Gencia y Tecnologia de los alimentos,
asi como formar a estudiantes y profesionales gue vayan a desarrollar su actividad en &l ambito
de |a innovacion en la industria agroalimentaria,

Este master se propone como una modificadon y ampliacion del master con el mismo nombre
que s& oferta desde 2015 y que en este curso s encuentra en su cuarta edicion, habiendo tenido
un numere de estudiantes matriculados de entre 22 v 29, proxime al maximo ofertado de 30
estudiantes, Entre ellos se encuentran estudiantes de diversas titulaciones de origen vy
universidades espanolas, y un pequerio porcentaje de otros paises, princpalments de America
Latina. Actualmente, se imparte con una carga docente de 6o ECTS v s2 propone como Master
de referencia con una carga de go ECTS, aumentando el numero de ECTS del Trabajo Fin de
Master, que se estd realizando actualments con una gran calidad centifica en grupos de
investigacién de la Universidad de Zaragoza vy otros centros de investigacion. Ademas, se
incorporan Practicas Externas Curriculares, que completaran lz formacion de los estudiantes y
amipliaran sus posibilidades de insercion laboral.

Como director de la Estacion Experimental de Aula Dei-CSIC considero que la calidad v
caractensticas de este estudic s= ajustan perfectamente a la presante convocatoria, v le hacen
merecedor de la condicion de Master de Referencia de la Universidad de Zaragoza.

¥ para que conste donde convenga y a los efectos oportunas, firmo el presente documento en
Zaragoza a cuatro de junio de dos mil diecinueve

VAL FALCON o7 eon™
JESUS - DNI J500eoay
17698983 T Fecha 2019.06.04
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DNA. MARIA EUGENIA HERNANDEZ DE PABLO, DIRECTORA GERENTE DEL
CLUSTER ARAGONES DE ALIMENTACION

HACE CONSTAR

Que el Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos propuesto
en la convocatoria de Masteres de Referencia de la Universidad de Zaragoza es un titulo de
caracter mixto. Este master tiene entre sus objetivos, capacitar al estudiante que lo curse para
realizar estudios de doctorado en el campo de la investigacion en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, asi como formar a estudiantes y profesionales que vayan a desarrollar su actividad
en el ambito de la innovacion en la industria agroalimentaria,

Este Master se propone como una meodificacion y ampliacion del Master con el mismo
nombre que se oferta desde 2015 y que en este curso se encuentra en su cuarta edicion.
Actualmente, se imparte con una carga docente de 60 ECTS y se propone como Master de
referencia con 90 ECTS. Por una parte, se aumenta el nimero de ECTS del Trabajo Fin de
Master a 30 ECTS y por otra parte, se incorporan Practicas Externas Curriculares, que
completaran la formacion de los estudiantes y ampliaran sus posibilidades de insercion en el
mundo laboral.

Como Directora Gerente del Claster Aragonés de Alimentacion considero que la calidad y
caracteristicas de este estudio se ajustan perfectamente a la presente convocatoria, y le hacen
merecedor de la condicion de Master de Referencia de la Universidad de Zaragoza.

Y para que conste donde convenga y a los efectos oportunos, firmo el presente documento.

Zaragoza, 4 de junio de 2019

Fdo.: M* Eugenia Hernandez de Pablo
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DNA. ANA PILAR GRACIA ALQUEZAR, PRESIDENTA DE LA ASOCIACION DE
TITULADOS Y ESTUDIANTES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS (ATECTA)

HACE CONSTAR

Ce el Master Universitano Calidad, Segunidad v Tecnologia de los Alimentos
propuesto en la comvocatona de Masteres de Referencia de la Universidad de Zaragoza es un
titulo de caracter muxto. Este master tiene entre sus objetivos, capacitar al estudiante que lo
curse para reabizar estudios de doctorado en el campo de la mveshigacion en Clencia v
Tecnologia de los alimentos, asi como formar a2 estudiantes v profesionzles que vayan a
desarrollar su actividad en el ambito de la mnovacion en la indusina aproahmentana.

Este master se propone como una modificacion ¥ ampliacion del master con el msmo
nnmbrequesenf&rtadﬂdelﬂlﬁjrquemestemnsemcumhammmarhedlﬂm
habiendo temdo un nimmero de estudiantes matmculados de entre 22 v 29, prosomo al masomo
ofertado de 30 estudiantes. Entre ellos se enmuentran estudiantes de diversas tiulaciones de
ongen v universidades espaficlzs, v un pequefio porcentaje de ofros palses, prnncipalments de
Ameénca Lafina. Actuabmente, se mmparte con una carga docente de 60 ECTS v se propone
como Master de referencia con una carga de 90 ECTS, aumentando el niimers de ECTS del
Trabajo Fin de Master, que se esta realizando actualmente con una gmnca.hdadﬂmu.ﬁca
grupos de m'l.res:hgamun de la Universidad de Zaragoza v otros centros de mvestizacion.
Ademas, se mcorporan Practicas Exfernas Cwniculares, gue completaran la formacmon de los
estudiantes v ampliaran sus posibiidades de msercion lah-u-nl

Como presidenta de la Asociacion de Titulados ¥ Estudiantes en Ciencia v Tecnologia
de los Almentos considers gue la calidad v caracteristicas de este estudio se ajustan
perfectamente 2 la presente conveocatona, v le hacen merecedor de la condicion de Master de
Feferencia de la Universidad de Zaragoza

Y para que conste donde comvenga ¥ a los efectos oporhumos, firmo el presente documento.

Zaragoza 4 de junio de 2019
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Edificio CENTRORIGEN
Ctra. Cogullada, 65 (Mercazaragoza)
50014 Zaragoza

Tels. 976 475 891 - 976 475 720 - Fax 976 475 739
E-mail: domingo@aiaa.es - www.aiaa.es

ASOCIACION DE INDUSTRIAS
DE ALIMENTACION
DE ARAGON

D. JOSE IGNACIO DOMINGO, GERENTE DE LA ASOCIACION DE
INDUSTRIAS DE ALIMENTACION DE ARAGON

HACE CONSTAR

Que el Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos
propuesto en la convocatoria de Masteres de Referencia de la Universidad de Zaragoza
es un titulo de caracter mixto. Este master tiene entre sus objetivos, capacitar al
estudiante que lo curse para realizar estudios de doctorado en el campo de la
investigacion en Ciencia y Tecnologia de los alimentos, asi como formar a estudiantes y
profesionales que vayan a desarrollar su actividad en el ambito de la innovacion en la
industria agroalimentaria.

Este Méster se propone como una modificacién y ampliacion del Master con el mismo
nombre que se oferta desde 2015 y que en este curso s¢ encuentra en su cuarta edicion.
Actualmente. se imparte con una carga docente de 60 ECTS y se propone como Master
de referencia con 90 ECTS. Por una parte, se aumenta el nimero de ECTS del Trabajo
Fin de Master a 30 ECTS. y por otra parte, se incorporan Practicas Externas
Curriculares, que completaran la formacion de los estudiantes y ampliaran sus
posibilidades de insercion en el mundo laboral.

Como gerente de la Asociacion de Industrias de Alimentacion de Aragon considero que
la calidad v caracteristicas de este estudio se ajustan perfectamente a la presente
convocatoria y responden a cubrir necesidades de un sector como el agroalimentario que
seguira creciendo en los proximos afios en Aragon y en todo el Valle del Ebro, por lo
que le hacen merecedor de la condicion de Master de Referencia de la Universidad de
Zaragoza.

Y para que conste donde convenga y a los efectos oportunos, firmo el presente
documento.

Zaragoza, 4

Ny
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REVISION TECNICA

Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Se indica
1. Descripcidn del titulo Si/No
Denominacién del titulo Si
Especialidades - -
Rama Si
Codigos ISCED Arevisar | Falta el 22 Cédigo ISCED
Titulo Conjunto - -
Profesion regulada (Orden) -- -
Universidad solicitante Si
Distribucién de créditos en el titulo Si
Centro responsable de las i
ensefianzas
Tipo de ensefianza Si
Plazas de nuevo ingreso ofertadas Si
Numero de créditos de matricula Se debe revisar los ECTS de matricula a tiempo completo
por estudiante y periodo lectivo para adecuarlos a la normativa de permanencia:
A revisar Tiempo completo
ECTS matricula minima| ECTS matricula maxima
Primer curso 60 60
Resto de cursos 42 60
Normas de permanencia Si
Lenguas utilizadas en el proceso i
formativo
Se indica
2. Justificacion Si/No
2.1. Justificacién del titulo i
propuesto
2.2. Procedimientos de consulta i
internos y externos
2.3. Diferenciacién de titulos i
dentro de la misma Universidad
Se indica
3. Competencias Si/No
Competencias generales que
deben adquirir todos los Si
estudiantes
Competencias especificas que
deben adquirir todos los Si
estudiantes

4. Acceso y admision de estudiantes
Se indica
Si/No

4.1. Sistemas de informacidn previa, acogida y orientacién nuevo ingreso

Incluye perfil ingreso Si

Canales de difusion .
A revisar

Se aconseja indicar canales de difusion especificos del
Madster en caso de que se realicen

Vicerrectorado de Politica Académica 1

Vicegerencia Académica

CSV: cc9a9eece3413ff7107e2d4a56ac9b96

Organismo: Universidad de Zaragoza

Pagina: 1/5

Firmado electrénicamente por

Cargo o Rol

Fecha

GERARDO SANZ SAIZ

Vicerrector de Politica Académica

18/12/2019 12:02:00
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REVISION TECNICA

Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

4.2. Acceso y admision

Requisitos de acceso

Si

Criterios de admision

Si

4.3. Apoyo y orientacion de los estudiantes matriculados

Mecanismos de apoyo y
orientacion a los estudiantes

Si

4.4, Transferencia y reconocimiento de créditos

Sistema de la Universidad de
transferencia y reconocimiento de
créditos

4.6. Complementos formativos para Master

Descripcion de los complementos
formativos, si es el caso

5.1

Al no incluir Complementos formativos se aconseja que el
Arevisar | texto de este apartado se indique bien en el 4.3 bien en el

5. Planificacidon de las enseiianzas

TIPO DE MATERIA

~ CREDITOS

Obligatorias 24
Optativas 24
Practicas externas 12
Trabajo fin de Master 30
CREDITOS TOTALES 90
Se indica
Si/No

5.1. Estructura de las ensefianzas

Tabla 2 Guia ANECA Resumen de

materias y distribucion en créditos S
Materias obligatorias minimo 6 i
ECTS y son multiplo de 3

Optativas: minimo 3 ECTS y son i
multiplo de 3

Practicas externas Si
Trabajo fin de master Si

Ensefianzas igualdad, paz,
accesibilidad, valores
democraticos...

Planificacion temporal

A revisar | Se deberia incluir un cuadro de planificaciéon temporal.

Mecanismos coordinacién
docente

Si

Movilidad

Convenios cooperacion

Si

Adecuacidn a objetivos titulo

Planificacidn, seguimiento,
evaluacion, créditos y

Vicerrectorado de Politica Académica
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Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

reconocimiento

Se incluye listado

5.2 Actividades Formativas

Si

Se incluye listado

Si

5.3 Metodologias docentes

5.4 sistemas de evaluacion

Se incluye listado

Si

5.5. Descripcion mddulos o materias

Ne créditos Si

Caracter Si

Periodo de imparticion Si

Lengua de imparticion Si

Contenidos Si

Competencias adquiridas Si

Resultados de aprendizaje Si

Actividades formativas, horasy % | Arevisar i Se aconseja revisar que la docencia por crédito se ajuste a lo

presencialidad contemplado en la normativa (maximo 10 horas por ECTS).
Ver Acuerdo de 27 de junio de 2018, del Consejo de
Gobierno de la Universidad de Zaragoza, por el que se
aprueban las Directrices para el establecimiento y
modificacion de la relacién de puestos de trabajo del
personal docente e investigador de la Universidad de
Zaragoza.

Metodologias docentes Si

Sistemas de evaluacion con su i

porcentaje

Observaciones

Se indica
6. Personal académico Si/No

6.1. Personal académico disponible

N2 total de profesores disponibles

Al menos el 60% del total de
profesores son doctores

Categorias Académicas

N2 a TCy % dedicacion al titulo

N2 a TP y % dedicacidn al titulo

A

Experiencia docente, agrupada en
quinquenios, trienios....

revisar

Experiencia investigadora,
agrupada en sexenios, ainos de
actividad investigadora....

Experiencia profesional diferente a
la académica o investigadora

La tabla de profesorado que hay que cumplimentar en la
aplicacién (ver paginas 69 y 70 de la memoria) debe de ser
conjunta, no se deben indicar por separado la F. de
Veterinaria y Facultad de Ciencias.

Asi mismo ACPUA ha preparado un documento Excel que
enviamos adjunto para que lo cumplimenten y adjunten a la
informacion de este apartado.

Plan de incorporacién de nuevo
profesorado, si es el caso
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REVISION TECNICA

Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

6.2 Otros recursos humanos disponibles

Personal de apoyo

Personal apoyo experiencia

A

Plan de incorporacién de otros
recursos humanos, si es el caso

revisar

Se aconseja desarrollar este apartado

6.3 Mecanismos igualdad acceso

Mecanismos para asegurar la
igualdad entre hombres y mujeres

S Si
y la no discriminacion de personas
con discapacidad
7. Recursos materiales y servicios
Se indica
Si/No
Descripcion y justificacion de la
adecuacion de los medios Si
materiales y servicios disponibles
Accesibilidad universal Si
En caso de practicas externas en
otras instituciones, se incluyen Si
convenios y detalle recursos
Mecanismos mantenimiento y i
revision
Planes de dotacion, si es el caso -
8. Resultados previstos Se indica
Si/No
Tasas A No se pueden indicar intervalos, debera figurar un tnico

revisar | porcentaje en cada una de las tasas

Procedimiento progreso y

Si
resultados
9. Sistema de garantia de la calidad
Se indica
Si/No
Sistema de Garantia de Calidad de .
Si
la Uz
Se indica
10. Calendario de implantacion Si/No
Cronograma de implantacién Si
Procedimiento de adaptacion Si
Ensefianzas que se extinguen Si
Vicerrectorado de Politica Académica 4 Vicegerencia Académica
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Observaciones:

En la memoria se ha incluido un anexo de internacionalizacidon. No obstante, el formato de la memoria de
verificaciéon no contempla la posibilidad de dicho anexo, es por ello que se recomienda que estudien la
posibilidad de incluir esta informacién en el apartado 2 de la memoria.
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Itinerario de Investigacion
Materia
Créditos ECTS | 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Analisis Sensorial de los Alimentos 3 Semestral 19/1°

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol en las clases/Inglés en la bibliografia
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Es capaz de disefiar, planificar, realizar e interpretar las técnicas del analisis sensorial de alimentos mas
adecuadas para los requerimientos de la industria alimentaria o de un proyecto de investigacion y
desarrollo, asi como comunicar las caracteristicas y resultados del analisis.

CONTENIDOS

A) Sesiones tedricas. 10 horas (sesiones de 1 hora) presenciales. Los temas a tratar son los siguientes:
1. Introduccion. Utilidad del andlisis sensorial. Fundamentos generales.

2. Condiciones de realizacién del andlisis sensorial.

3. Técnicas y pruebas del analisis sensorial: discriminatorias, descriptivas de orden y cuantitativas, hedénicas y de
calidad.

4. Preseleccion y seleccion candidatos para un panel de catadores entrenados.

5. Disefio experimental y estadistico.

6. Entrenamiento general de catadores.

7. Entrenamiento especifico de catadores.

8. Desarrollo de perfiles especificos. Uso de técnicas de “focus group”.

9. Andlisis sensorial hedénico con consumidores.

10. Analisis de consumidores. Creencias y actitudes.

B) Sesiones practicas: 16 horas presenciales.

Estas practicas se organizan en sesiones de 2 ¢ 3 horas. En todos los casos, se trata de realizar un trabajo practico
en sala de cata sobre los contenidos que se han visto previamente en una sesion tedrica.

1. Preseleccidn y seleccién candidatos.

2. Disefio experimental y estadistico.

3. Entrenamiento general de catadores.

4. Entrenamiento especifico de catadores.

5. Desarrollo de perfiles especificos. Focus group.

6. Trabajo con perfiles especificos; casos practicos.

C) Elaboracion por parte de cada estudiante de un trabajo (caso practico) monografico sobre un tema real o ficticio
relativo al disefio, planificacion, realizacion e interpretacion de anélisis sensorial de un alimento a requerimiento
de una industria alimentaria o un proyecto de investigacion. 45 horas no presenciales.

Presentacion de dicho trabajo en un seminario y discusion con el profesor responsable y todos los

estudiantes. El tiempo de presentacion sera de 15 min., mas 5 min. de defensa y discusién. En

consecuencia, el tiempo dedicado a los seminarios variara, dependiendo del nimero de estudiantes, entre 4 y 6
horas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicas y Generales

Competencias béasicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas:
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e  Utilizar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacion de

aplicacion practica de un analisis sensorial de cualquier alimento para cualquier propésito.
e  Comprender y adquirir nuevos conocimientos y desarrollos en el campo del analisis sensorial.

e Comunicar los procedimientos y las conclusiones derivadas de la aplicacion de un procedimiento analitico

sensorial.

Desarrollar nuevos protocolos de analisis sensorial, en particular para el desarrollo de nuevos productos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100

A2 4 100

A3 11 100

Ab 5 100

A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacion

maxima
E2 20% 40%
E7 60% 80%
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Mddulo Itinerario de investigacion

Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Deteccion y valoracién de compuestos
antimicrobianos en los alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en documentos cientificos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3 Semestral 19/1°

El estudiante sera capaz de:

1. Comprender los fundamentos de la deteccién y actividad antimicrobiana de los principales compuestos de
origen natural.

2. Conocer y aplicar las distintas técnicas de evaluacidn de la actividad antimicrobiana “in vitro” y en matrices
alimentarias.

3. Interpretar, presentar y discutir los resultados obtenidos tras la aplicacion del método de determinacién de la
actividad antimicrobiana de los compuestos ensayados en el laboratorio.

4. Expresar de forma oral y escrita un analisis critico de trabajos cientificos que reflejen la situacion actual sobre
un tema relacionado con la asignatura.

CONTENIDOS

Importancia de los compuestos naturales como aditivos alimentarios en la industria alimentaria. Clasificacion.
Antimicrobianos de origen microbiano: bacterias acido lacticas y bacteriocinas. Antimicrobianos de origen
vegetal: condimentos aromaticos, aceites esenciales y principios activos. Antimicrobianos de origen animal:
lisozima, lactoferrina y lactoperoxidasa. Caracteristicas generales, mecanismo de accién y aplicaciones de los
compuestos naturales en los alimentos.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10

Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

1. Poseer conocimientos para el desarrollo de procedimientos de evaluacion de actividad antimicrobiana de
compuestos naturales a nivel experimental.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos en la actividad anterior para su evaluacion como aditivos naturales en la
industria alimentaria.

3. Integrar conocimientos y establecer un juicio critico sobre informacion cientifica de interés que reflejen el
estado actual en investigacidn sobre compuestos naturales con actividad antimicrobiana en los alimentos.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Clases tedricas 4 100
Précticas de laboratorio 18 100

Puesta en comun y discusion de los resultados de las practicas 2 100
Presentacion y defensa del trabajo escrito 4 100
Tutorizacion de trabajos 2 100
Revision bibliogréafica y elaboracion de trabajos e informe de

practicas 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES
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Clases magistrales: se llevaran a cabo con apoyo de medios audiovisuales, documentos cientificos y enlaces a
paginas web.

Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos. Los alumnos dispondran del protocolo
experimental detallado y el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura.

Puesta en comun y discusién de los resultados de las practicas: los estudiantes prepararan en pequefios grupos los
resultados de las sesiones practicas que expondran y debatiran, siendo evaluados por los profesores de la
asignatura mediante preguntas sobre la interpretacion de dichos resultados.

Presentacion y defensa del trabajo escrito: los estudiantes prepararan de forma individual o en pequefios grupos un
trabajo sobre el andlisis e interpretacion de uno o varios articulos cientificos de un antimicrobianos natural. Los
alumnos seran evaluados por los profesores de la asignatura mediante preguntas sobre el mismo, motivando la
participacion de todos los alumnos.

SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderacién minima | Ponderacion

Sistema de evaluacién .
maxima

Discusion de resultados de practicas 40% 40%

Defensa del trabajo escrito 60% 60%
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MODULO Itinerario de investigacion
MATERIA
Créditos ECTS | 3 Caracter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los 3 Semestral 10/20
alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol/Inglés en algunos documentos o escritos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura deberd demostrar que es capaz de:

1. Diferenciar entre emociones, sensaciones y percepciones humanas y las propiedades sensoriales de las
moléculas, y de identificar los tipos de interaccion fisica, quimica o perceptual que modulan la percepcion
sensorial global en un producto complejo.

2. Comprender las diferencias entre las técnicas de evaluacion sensorial descriptivas cuantitativas y las técnicas
de clasificacion no verbal y sera capaz de determinar en qué contextos es mas adecuada un tipo u otro.

3. Comprender la secuencia de objetivos ligada a un estudio de screening quimico sensorialmente dirigido y
sera capaz de evaluar a priori, la eficiencia potencial de una determinada estrategia, la conveniencia de
emplear una metodologia u otra de aislamiento y los pasos requeridos para llegar a la identificacion
inequivoca de una molécula sensoactiva

4. Ser operativamente capaz de realizar todas las operaciones de laboratorio necesarias para llevar a cabo un
experimento de screening quimico olfativo por GC-O, y de tomar decisiones con respecto a la estrategia GC-
O a priori mas efectiva

5. Comprender los fundamentos de las técnicas de modelizacion PLS, sera capaz de interpretar la capacidad
explicativa de un modelo y el valor de los distintos coeficientes y pardmetros de calidad del mismo.

CONTENIDOS
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e Clase magistral 1 (2 horas): Cuestiones basicas de la percepcion a través de los sentidos quimicos (gusto,
olfato, trigémino-queméstesis): funcién y efectos, estructura, funcionamiento. Propiedades basicas de las
moléculas sensoactivas (tono heddnico, complejidad, umbral, curva psicofisica). Odorantes; Sustancias
con accién gustativa; Sustancias con accién trigeminal-quemoestésica. Interacciones perceptuales.
Integracion de la percepcion.

e Clase magistral 2 (2 horas): Medicion y representacion de percepciones complejas. Respuestas heddnicas,
emocionales y analiticas. Técnicas analiticas clasicas y no convencionales. Técnicas no verbales. Técnicas
de similitud entre productos. Técnicas de comparacion con una referencia. Otras técnicas.

e Clase magistral 3 (2 horas): Técnicas para identificar moléculas sensoactivas-1. Concepto de
sensoboloma. Filosofia del screening sensorialmente dirigido. Jerarquizacion de odorantes por
cromatografia de gases-olfactometria (GCO): Obtencion de un extracto representativo. Estrategias para la
obtencidn y tratamiento de la sefial olfactométrica. Identificacion de odorantes: indices de retencion, bases
de datos, técnicas de prefraccionamiento, técnicas de CG-O bidimensional.

e Clase magistral 4 (2 horas): Técnicas para identificar moléculas sensoactivas-2. Jerarquizacion de
sensoactivos no volatiles. Identificacion de moléculas no volatiles. Otras aproximaciones. Estrategias para
verificar la identidad de los candidatos sensoactivos. Técnicas de reconstitucion, omision y adicion.

e Clase magistral 5 (2 horas): Técnicas de analisis multivariante y modelizacion de la respuesta sensorial.
Estrategias de visualizacién (multidimensional scaling). Analisis cluster. Andlisis de Correspondencias.
Modelizacion por PLS. Otras técnicas de modelizacion

e Seminario presentacion trabajos (2 horas): Seminario en el que los alumnos expondran las conclusiones de
sus trabajos bibliogréaficos dirigidos acerca de la composicion aromatico-gustativa de diversos alimentos.
Los trabajos habran sido seleccionados para cubrir un rango amplio de productos y aplicaciones

e Practica 1 (4 x 3 horas): ldentificacion de los odorantes clave de un producto alimentario. Se
proporcionardn dos muestras alimentarias simplificadas conteniendo moléculas odorantes de distinta
volatilidad y poder de olfaccion y difiriendo en un nimero seleccionado de odorantes. Los alumnos
aplicaran diversas estrategias de aislamiento y preparacion del extracto (purga y trampa; hs-SPME;
extraccion en fase sélida directa). Los extractos seran evaluados sensorialmente para evaluar su
representatividad. Los mejores extractos seran analizados por GC-O semi-cuantitativa. Se trataran los
datos para obtener los perfiles y determinar los odorantes diferenciantes. Los extractos, seran re-
cromatografiados en una segunda columna de distinta polaridad, para obtener los correspondientes indices
de retencion. Se analizaran también por GC-MS para obtener los correspondientes espectros de masas.
Con esa informacién y la ayuda de las bases de datos, se identificaran los distintos odorantes. Finalmente,
se construiran calibrados para realizar la determinacién cuantitativa de los odorantes buscados.

e Practica 3 (3 horas —semidemostrativa-): Preparacion y fraccionamiento de extractos para la identificacién
de sensoactivos no volatiles. Se proporcionara una muestra alimentaria simplificada conteniendo diversas
moléculas gustativas (azlcares, &cidos, sales, aminoacidos) y astringentes (taninos condensados). La
muestra se liofilizara y desaromatizara, reconstituyéndose en una disolucion hidroalcohédlica. Esta
disolucidn se cromatografiard en una columna C18 semipreparativa, empleando agua:etanol como agentes
del gradiente, para obtener fracciones gustativas de diferente caracter.

e Préctica 4 (3 horas): Uso de técnicas napping y RATA para la caracterizacion de perfiles sensoriales
complejos. Se proporcionaran una serie de disoluciones aromaticas modelo conteniendo mezclas
diferentes de odorantes. Se hara uso de las técnicas sensoriales anteriormente mencionadas para
determinar el perfil sensorial de las muestras. Los datos seran tratados por PLS a fin de construir modelos
explicando el papel potencial de los componentes de la mezcla en las diferencias aromaticas identificadas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Basicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas
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1. Comprension de los distintos niveles de relacidn existente entre las emociones, sensaciones y percepciones
ligadas al consumo de un producto alimentario y el conjunto de moléculas sensoactivas del mismo

2. Capacidad para proponer estrategias de evaluacion sensorial no verbal para la caracterizacion del espacio
sensorial de productos complejos

3. Capacidad para evaluar la eficiencia potencial de una metodologia de screening sensorial dirigida a la
jerarquizacion e identificacion de las moléculas sensoactivas de un producto

4. Capacidad para manejar a nivel basico modelos basados en PLS para interpretar la relacion entre la propiedad
sensorial y la composicién quimica

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100
A4 2 100
A3 18 100
A7 45 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD3, MD4, MD5, MD7

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacién - e
minima maxima
El 40% 60%
E3 20% 30%
E6 20% 30%
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Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Herramientas moleculares para la ciencia de los 0/n0
alimentos (Molecular tools for Food Science) 3 Semestral 172

LENGUAS DE IMPARTICION

Espafiol e inglés en las clases; Inglés en los documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Conocer y diferenciar entre diferentes metodologias utilizadas en biologia molecular para el estudio de
diferentes &mbitos de la ciencia de los alimentos.

2. Disefiar una mutacién en un organismo de interés para la industria alimentaria.
3. Utilizar distintas herramientas bioinformaticas necesarias para el disefio y analisis de experimentos.

4. Plantear los aspectos bioéticos sobre el uso de las herramientas y técnicas de biologia molecular en ciencia
de los alimentos.
5. Expresar en una presentacion oral y en un trabajo escrito los pasos necesarios para el estudio de un caso
practico relacionado con la asignatura.
CONTENIDOS

Aspectos basicos de biologia molecular. Genémica: nucleotidos, sintesis y estructura de acidos nucleicos.
Protéomica: traduccion, modificaciones post-traduccionales. Reaccién en cadena de la DNA polimerasa (PCR).
Disefio de experimentos de PCR. Bioinformatica. Estrategias de clonacion y generacion de mutantes. Disefio de
organismos mutantes. Bioética: etapas del analisis ético, aspectos econémicos, sociales, morales y ecolégicos de la
mejora genética.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas

1. Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la biologia molecular en ciencia
y tecnologia de los alimentos.

2. Estudiar los cambios fisioldgicos producidos en los organismos relacionados con la ciencia y tecnologia de
los alimentos.

3. Identificar los organismos presentes en los alimentos utilizando técnicas de biologia molecular.

4. Crear mutaciones en genes de interés para la ciencia de los alimentos.

5. ldentificar las implicaciones bioéticas del uso de las técnicas moleculares en ciencia de los alimentos.

6. Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad

Al 15 100
A3 15 100
Ad 2 100
A6 3 100
A7 45 0




=]

Universidad
Zaragoza

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD5, MD6

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacion

maxima
E3 50% 70%
E7 30% 50%
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Itinerario de Especializacion
Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos 3 Semestral 1°/2°

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

1. Analizar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de las nuevas tecnologias de
procesado de alimentos como alternativa a tecnologias tradicionales, y seleccionar la/s
mas adecuada/s para cada objetivo.

2. ldentificar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de los nuevos equipos e
instalaciones de procesado de alimentos.

3. Evaluary analizar el funcionamiento y los sistemas de control de los nuevos equipos
utilizados en el procesado de alimentos.

4. Prever los efectos que las nuevas tecnologias de procesado ejercen sobre la materia prima
y, como consecuencia, sobre los pardmetros de calidad de los alimentos elaborados.

5. Resolver cuestiones o problemas relativos a la conservacion, transformacion y envasado de
alimentos a partir del conocimiento adquirido sobre nuevas tecnologias de procesado de
alimentos

6. Obtener e interpretar en una presentacion oral los resultados de un trabajo de especializacion, realizado en
equipo, sobre la aplicacién de las nuevas tecnologias de procesado en la industria alimentaria

CONTENIDOS

e Introduccion. Tecnologias tradicionales versus nuevas tecnologias-retos y solucione. Revision sobre
avances en el procesado de alimentos.

¢ Nuevas tecnologias de conservacion, higienizacion y transformacién de alimentos (irradiacion, altas
presiones hidrostaticas, ultrasonidos, ultravioleta, pulsos eléctricos de alto voltaje, pulsos de luz, plasma
frio, antimicrobianos naturales, procesos combinados, etc.)

¢ Nuevas tecnologias de extraccion de componentes de interés (pulsos eléctricos de alto voltaje, fluidos
supercriticos, etc.)

e Nuevos métodos de calentamiento alternativos (microondas, calentamiento 6hmico, ultrasonidos, etc.)

e Nuevos sistemas de envasado (envases activos, envases inteligentes, peliculas comestibles, envases
reciclables, reutilizables y biodegradables, etc.)

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Bésicasy Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales

CT1-CT10

Especificas




W Universidad
A8l Zaragoza

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos que constituyan la base para identificar y valorar
los problemas asociados al procesado de alimentos mediante tecnologias tradicionales y proponer
alternativas basadas en las nuevas tecnologias de procesado de alimentos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas y comunicar los
resultados cientificos obtenidos en este campo mediante una presentacion oral.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el campo de las nuevas
tecnologias de procesado de los alimentos y su aplicacién en la industria alimentaria.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 20 100
A3 10 100
Ad 45 100

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD6, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderaciéon minima | Ponderacion

Sistema de evaluacién .
maxima

El 40% 60%

E7 40% 60%
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Itinerario de Especializacion
Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Peligros emergentes en la cadena alimentaria 3 Semestral 1°/2°

LENGUAS DE IMPARTICION
Castellano; documentacion a consultar en inglés
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura deberd demostrar que es capaz de:

1. Conocer las herramientas de identificacion de peligros emergentes en alimentos

2. ldentificar el riesgo real de los distintos agentes que pueden ser causa de emergencia en la cadena alimentaria
3. Elaborar una evaluacion cientifica del riesgo de un agente emergente en un alimento

4. Arbitrar pautas para el control de riesgos emergentes en alimentos
CONTENIDOS

¢ Introduccion al concepto de emergencia en seguridad alimentaria

e Herramientas para la evaluacién y estudio de riesgos emergentes de naturaleza bioldgica

e Herramientas para la evaluacién y estudio de riesgos emergentes de naturaleza quimica
OBSERVACIONES

COMPETENCIAS
Baésicas y generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10
Especificas

- Saber explicar el concepto de emergencia en el contexto de la seguridad alimentaria

- Reconocer qué peligros de naturaleza biolégica suponen un riesgo emergente en la actualidad

- Reconocer qué peligros de naturaleza quimica suponen un riesgo emergente en la actualidad

- Conocer las herramientas de identificacion de peligros emergentes, saber evaluar su riesgo real y estar en
condiciones de establecer medidas de control y prevencion de los mismos

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 10 100
A3 20 100
Ad 5 100
A7 40 0

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD5, MD6, MD8

SISTEMAS DE EVALUACION

. ., Ponderaciéon minima | Ponderacion
Sistema de evaluacién

maxima
E2 10% 30%
E3 20% 40%

E7 40% 60%
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Itinerario de Investigacion
Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Reologia y analisis de la textura de los alimentos 3 Semestral 1°/1°

LENGUAS DE IMPARTICION
Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:
1. Relacionar los parametros reoldgicos y texturales de los alimentos con sus aplicaciones practicas.
2. Elegir, para una matriz alimentaria dada, los tests, parametros y sistemas de medida mas adecuados para el
estudio de las propiedades reoldgicas y texturales y de llevarlos a cabo.
3. Interpretar los datos de estudios reoldgicos y texturales (tanto datos experimentales como de articulos de
investigacion).
4. Expresar de forma escrita y oral los resultados de un estudio reoldgico y textural.
CONTENIDOS

¢ Reologia de alimentos. Introduccidn.

o Propiedades reolégicas y modelos reolégicos.

e Viscosimetros, redmetros y sistemas de medida.

o Aplicaciones practicas en reologia.

e Introduccion a la textura de los alimentos.

¢ Propiedades mecanicas de los alimentos.

o Analisis instrumental de la textura de los alimentos.

o Aplicacion del analisis instrumental de la textura.
OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Baésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10

Especificas

- Buscar informacién relacionada con las técnicas de medida de la textura y de la reologia y su aplicacion en el
campo alimentario.

- Integrar conocimientos y formular juicios acerca de la informacién contenida en los articulos de investigacion
sobre los procedimientos de determinacion de las propiedades de reologia y textura.

- Poseer y comprender conocimientos que le den una base para aplicar y, desarrollar un procedimiento para el
estudio de las caracteristicas reoldgicas y texturales.

- Aplicar los conocimientos adquiridos para el analisis de los resultados obtenidos en una matriz alimentaria y ser
capaces de interpretarlos y evaluarlos.

- Verificar los efectos de diferentes procedimientos aplicados para la transformacion, conservacion y preparacién
de los alimentos sobre la reologia y textura de éstos.

- Abordar la utilizacion de equipos instrumentales de medida de la reologia y de la textura.

- Comunicar y argumentar sobre un tema relacionado con la reologia y el estudio de la textura.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Al 15 100
A3 14 100
A7 45 0
A8 1 100
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METODOLOGIAS DOCENTES

MD1, MD2, MD4

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacion

maxima
El 30% 50%
E3 50% 70%
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Mddulo Itinerario de Investigacién

Materia
Créditos ECTS | 3 Carécter Optativo
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de
calidad de los alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION:

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3 Semestral 10/20

El estudiante sera capaz de:

1. Describir las principales técnicas inmunoquimicas que se utilizan en el control de calidad de los alimentos.

2. Relacionar los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas con sus aplicaciones practicas.
3. Planificar un procedimiento para llevar a cabo el desarrollo de una técnica inmunoquimica y aplicarla en el
laboratorio.

4. Comprender e interpretar un método inmunoquimico descrito en un articulo de investigacion para poder
aplicarlo en el control de calidad de los alimentos.

CONTENIDOS

Conceptos basicos de la inmunoquimica. Obtencion de antisueros policlonales y anticuerpos monoclonales.
Técnicas de purificacion y caracterizacion de anticuerpos. Tipos de técnicas inmunoquimicas: precipitacion y
aglutinacion. Técnicas de inmunoensayo enzimatico. Otras técnicas: inmunocromatografia, particulas magnéticas,
inmunosensores. Aplicaciones de las técnicas inmunoquimicas en el control de calidad de los alimentos:
determinacion de contaminantes quimicos y biologicos, alérgenos y alimentos transgénicos, fraudes por
sustitucion de especies.

COMPETENCIAS

Bésicas y Generales

Competencias basicas: CB6-CB10
Competencias generales: CG1-CG9

Transversales
CT1-CT10

Especificas

1. Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos, que constituyan una base para aplicar una técnica
inmunoquimica en un contexto de investigacion y de control de calidad de alimentos.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacion de un
desarrollo de una técnica inmunoquimica para su aplicacion en el analisis de alimentos.

3. Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las técnicas
inmunoquimicas y su aplicacion en el campo de los alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Clases tedricas 12 100
Précticas de laboratorio 16 100
Discusion de resultados de las practicas 2 0
Examen de los contenidos tedricos 45 0

Metodologias Docentes

MD1, MD2, MD8
SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderaciéon minima | Ponderacion
maxima
El 40% 60%

E6 40% 60%

Sistema de evaluacién
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATOS BASICOS

p CONV.
NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO ADJUNTO
Mister Master Universitario en Nutricién Animal por la NO - con el IAMZ-CIHEAM Anexo 1
Universidad de Zaragoza - con FEDNA '
LISTADO DE ESPECIALIDADES
RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias de la Salud

620. Agricultura, ganaderia y
pesca

621. Produccion agricola y explotacién
ganadera

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia de Calidad y Prospectiva Universitaria de Aragon - ACPUA

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

621

Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS (en el caso de titulos conjuntos internacionales)

CODIGO

UNIVERSIDAD

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TITULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE CREDITOS EN PRACTICAS
COMPLEMENTOS EXTERNAS
FORMATIVOS
120 6
CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN
GRADO/ MASTER
0 84 30
LISTADO DE ESPECIALIDADES
ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS
1.3. UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO
105 Facultad de Veterinaria (*: la docencia tedrica se imparte en el Instituto Agronémico

del Mediterraneo de Zaragoza, IAMZ)

1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Sl

NO

NO

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
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PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

24

24
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TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60 60
RESTO DE ANOS 42 60

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

RESTO DE ANOS

NORMAS DE PERMANENCIA

https://academico.unizar.es/sites/academico.unizar.es/files/archivos/ofiplan/Normativa/normapermanencia.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Sl NO NO
GALLEGO VALENCIANO INGLES
NO NO Sl (opcién de traduccién simultanea)
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Sl (opcidn de traduccién simultanea) NO NO
ITALIANO OTRAS
NO NO



https://academico.unizar.es/sites/academico.unizar.es/files/archivos/ofiplan/Normativa/normapermanencia.pdf
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ANEXO 1: Convenios:
- con el Centro Internacional de Altos Estudios Agrondmicos Mediterrdaneos (CIHEAM) —
Instituto Agrondmico Mediterraneo de Zaragoza (IAMZ), 9 de octubre de 2006
- con la Fundacion Espafiola para el Desarrollo de la Nutricién Animal (FEDNA), 2 de noviembre
de 2006
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CIHEAM — INSTITUTO AGRONOMICO MEDITERRANEO DE ZARAGOZA
Direccién postal: Apartado 2002, 50080 Zaragoza, Espafia

Sede: Av. Montafiana 1005, 50059 Zaragoza, Espafia

Tel.: +34 976 716000, Fax: +34 976 716001

e-mail: iamz@iamz.ciheam.org, web: www.iamz.ciheam.org

D. Luis Esteruelas Hernandez, Director y representante legal del Instituto Agronémico
Mediterraneo de Zaragoza (IAMZ) del Centro Internacional de Altos Estudios Agronémicos
Mediterraneos (CIHEAM) y de acuerdo con las competencias que le vienen conferidas por
los estatutos de su organizacion,

MANIFIESTA -

l. Que el IAMZ-CIHEAM venia organizando, durante catorce ediciones, un Master
Internacional en Produccion Animal, en el que una de las tres secciones en las que
estaba dividido trataba la Nutricién Animal.

. Que es participe de la propuesta del Master Oficial “Nutricion Animal para la Calidad
y Seguridad de los Alimentos” de 120 ECTS, organizado por diversas instituciones,
que presenta la Universidad de Zaragoza.

lll.  Que forma parte de la organizacién de dicho Master, cuya instauracion ha promovido
entre las restantes instituciones organizadoras, para dar continuidad a las ensefianzas
impartidas en el Master que venia desarrollando, profundizando en la especializacion
relativa a [a nutricién animal.

IV. Que el IAMZ-CIHEAM ha venido colaborando con el Departamento de Produccion
Animal y Ciencia de los Alimentos y otros departamentos de [a UZ, habiendo suscrito
al efecto varios acuerdos de colaboracion con la UZ en materia de formacion de
posgrado y de investigacion.

V. Que dichos acuerdos seran revisados proximamente para adaptarlos a la normativa
actual vigente y en especial al Real Decreto 56/2005 sobre Estudios Universitarios
Oficiales de Posgrado. .

VI. Que la colaboracién del IAMZ-CIHEAM, la UZ y las restantes instituciones
organizadoras de este Master se regulara mediante un convenio especifico, seglin se
dispone en el Articulo 9.3 del Real Decreto antes mencionado.

VII. Que dicho convenio contemplara la creacién de una Comisién de Estudios compuesta
por representantes de las instituciones organizadoras del Master que tendrad las
siguientes funciones asignadas:

Velar por la excelencia académica del Master en cuanto a organizacién, contenido
y profesorado, de acuerdo con la normativa académica del CIHEAM y de las
| universidades organizadoras, y por el cumplimiento de los requisitos de calidad
exigidos por los 6rganos evaluadores.

Fijar los criterios y requisitos de acceso al estudio.

Incentivar y promover la movilidad de estudiantes y de personal académico que
participen en el Master.

— Resolver los asuntos de tramite y las incidencias que se puedan presentar a lo
largo del curso académico.
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Facilitar cualquier informacién referente al Méaster requerida por los 6rganos
competentes de las instituciones organizadoras.

Organizar las suficientes reuniones periédicas que garanticen el funcionamiento
Optimo del Master y establecer los mecanismos de composicién de sus miembros.
Hacer cumplir los requisitos establecidos en el presente convenio.

V. Que en dicho convenio las instituciones organizadoras acordarén las cuestiones
relativas a los tramites de matriculacién de los participantes v expedicién del titulo
conjunto.

IX.  Que el IAMZ-CIHEAM, ademas de su participacion en las cuestiones de orden
académico, aportara a la organizacion del Master los siguientes recursos y
financiacion:

Y para que conste, fir

Firmado:

Aportacién de personal propio para las tareas de administracién, seguimiento y
servicios, incluida la traduccién simultanea al espariol de las conferencias que se
imparten en inglés o francés. -

Aportacion de infraestructura y equipamiento para el correcto desarrolio de las
ensefianzas llevadas a cabo en el primer afio del Master.

Financiacién del coste de participacién de los profesores del primer afio del
Master, pertenecientes a otras instituciones, asumiendo los gastos de honorarios,
viajes y dietas. En el caso del profesorado de las universidades organizadoras que
tenga que desplazarse desde sus respectivas ciudades para dar clases en el
curso, el [AMZ asumira sus gastos de viaje y dietas durante su participacion.
Financiacion de la realizacién y distribucion del folleto de publicidad que se
distribuira con la informacién sobre el Master.

Financiacion de la reproduccién de la documentacién aportada por los profesores
que se distribuira a todos los participantes e instituciones organizadoras.
Financiaciéon de una media de 12 becas para participar en el primer afio del
Master y aproximadamente 7 para participar en el segundo. Estas becas se
otorgan a participantes de los paises del sur y el este de mediterraneo y cubren
los derechos de inscripcion, viaje, estancia y seguro médico.

Financiacion de gastos diversos e imprevistos.

ente en Zaragoza a 9 de octubre de 2006.
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Por el presente documento, la Fundacion Espafiola para el Desarrollo de la
Nutricion Animal (FEDNA), manifiesta su voluntad de participar en Ia
elaboracion y realizacion de un Master en Nutricion Animal, junto con la
Universidad Politécnica de Madrid (UPM), la Universidad Auténoma de
Barcelona (UAB), el Centro internacional de Altos Estudios Agrondmicos
Mediterraneos (CIHEAM) - Instituto Agrondémico Mediterraneo de Zaragoza
(IAMZ) y la Universidad de Zaragoza (UZ).

El objetivo del Master es ofrecer una revisiébn detallada de los (ltimos
desarrollos cientificos en los mecanismos que regulan el proceso de la
nutricion, un analisis de los métodos y técnicas mas actuales y que garanticen
al maximo la sostenibilidad, y una profundizacion en los programas de
alimentacién aplicables a las especies bovina, ovina y caprina, en sus
especializaciones de carne y leche, a las aves y conejos y a la especie porcina.
Ademas, el programa presta especial atencion a la relacion de la nutricién con
la calidad y seguridad de los alimentos de origen animal y a su interaccién con
el medio ambiente y la salud y el bienestar animal.

La Fundacién colaborara proponiendo candidatos de prestigio de entre sus
asociados para impartir determinadas materias del curso y facilitando la
realizacion de estancias de practicas en empresas.

Por todo ello, FEDNA manifiesta mediante esta declaracién de intenciones su
voluntad de suscribir el convenio que ha de regular las bases para la
elaboracién del Master citado.

Los términos y condiciones aqui incluidos no son vinculantes ni ejecutables

contra ninguna de las partes y seran considerados simplemente como una
expresion de intenciones.

En Madrid, a 2 de noviembre de 2006.
EL PRESIDENTE DE FEDNA

o M

Carlos de Blas Beorlegui
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

2.1. JUSTIFICACION DEL TITULO PROPUESTO, ARGUMENTANDO EL INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O
PROFESIONAL DEL MISMO

En las ultimas décadas, las practicas agricolas y ganaderas han tenido que adaptarse a los nuevos
conceptos de bienestar animal, seguridad alimentaria, sostenibilidad y equilibrio medioambiental que
las han modificado de forma sustancial, por lo que es necesario cambiar las bases tradicionales de la
ganaderia para establecer un balance entre la obtencidn de recursos alimentarios de origen animal, la
calidad de los productos y la sostenibilidad de los sistemas de produccién. Atendiendo a la alimentacién
animal como uno de los principales pilares de la produccién animal, este Master esta concebido para
formar profesionales en el ambito de la nutricién que rednan las cualificaciones necesarias para afrontar
este reto.

Paralelamente, con la adecuacidn de los planes de estudio universitarios a la estructura docente de la
Unidén Europea, los estudios de veterinaria se enfocaron preferentemente a la patologia animal,
reduciendo la proporcidon de ensefianzas relacionadas con la produccién animal, al tiempo que los
estudios de ingenieria (incluido Ingenieros Agronomos) se redujeron de 5 a 4 afios. Ambas cuestiones
han promovido un creciente interés en aspectos relacionados con este campo, no sélo en Espafia sino
en otros paises de nuestro entorno académico.

El perfil de especializaciéon del titulo capacita para asumir tanto responsabilidades técnicas en este
ambito como para desarrollar investigacidon cientifica de alto nivel. La actividad laboral de los titulados
de este Master se centra en la industria de piensos compuestos, en explotaciones ganaderas planificando
y supervisando la nutricién de los animales en las diversas etapas productivas y de su desarrollo,
en asesorias técnicas que aconsejen a cooperativas ganaderas, explotaciones e industrias en temas de
alimentacién y nutricién, en servicios de produccion ganadera de las administraciones, y en equipos de
investigacion de universidades, centros de investigacion y empresas. Es de destacar que, de sus seis
ediciones previas, el 85% de los egresados afirma haber utilizado en su trabajo los conocimientos
adquiridos en la titulacion. De los empleados, el 92% trabaja en el sector de la nutriciéon animal, bien en
investigacion en empresas o centros de I+D (21%), realizando el doctorado (33%), o bien como nutrélogo,
asesor o comercial (34%) y solo el 12% lo hace en un sector ajeno al Mdaster, aunque reconoce la
influencia del mismo en la obtencién del empleo. Desde el punto de vista cientifico, en las ultimas dos
ediciones del Master (2013/15 y 2015/17), los trabajos de Master han dado lugar a mas de 10 articulos
cientificos, ademdas de a numerosas comunicaciones a congresos nacionales e internacionales.

El Master en Nutricién Animal, organizado conjuntamente entre la Universidad de Zaragoza, el Instituto
Agronémico Mediterraneo de Zaragoza del Centro de Altos Estudios Agrondmicos Mediterraneos (IAMZ-
CIHEAM) y la Fundacidén Espafiola para el Desarrollo de la Nutricion Animal (FEDNA), es impartido por
unos 80 profesores de 9 paises, casi todos doctores, con una trayectoria relevante internacionalmente
en sus temas de trabajo. De ellos, un 60% son profesores universitarios y un 25% de investigadores de
centros publicos, y ademas cuenta con técnicos de empresas privadas y miembros de instituciones y
organismos internacionales. Esta oferta docente es una garantia de calidad académica y cientifica, y uno
de los principales atractivos para cursar estos estudios.

Este Master se viene desarrollando desde 2007, con una orientacidn enfocada a los paises de la cuenca
mediterranea que forman parte del CIHEAM (Albania, Argelia, Egipto, Espafia, Francia, Italia, Grecia,
Libano, Malta, Marruecos, Portugal, Tunez y Turquia), con un total de 101 estudiantes, destacando 25

10
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tunecinos, 24 espafioles, 19 argelinos y 9 egipcios. En sus seis ediciones ha atraido ademas a estudiantes
de distintos paises latinoamericanos, especialmente Argentina, Ecuador, México, Colombia, Bolivia,
Chile, Peru, Uruguay y Paraguay, hasta un total de 29 estudiantes. En Espanfia, el interés que despierta el
Master en el entorno universitario espafiol se avala por las solicitudes no sélo de la Universidad de
Zaragoza, sino también de la de Lleida, de la Auténoma de Barcelona y de otras ocho universidades
espanolas.

2.2 DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS UTILIZADOS PARA LA
ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Las instituciones organizadoras del Master aplican sus correspondientes procedimientos internos de
garantia de la calidad que se detallan mas adelante. Una Comisidon de Estudios (comision mixta
compuesta por dos miembros de la Universidad de Zaragoza y dos miembros del IAMZ-CIHEAM), tiene
entre otras misiones la de velar por la excelencia académica del Master en cuanto a organizacion,
contenido y profesorado, de acuerdo con la normativa académica de la UNIZAR del CIHEAM y por el
cumplimiento de los requisitos de calidad exigidos por los drganos evaluadores. Los representantes de
cada una de estas instituciones coorganizadoras en esta Comisién de Estudios mixta son responsables
de que los procedimientos aplicados estén en concordancia con el sistema de garantia de calidad de su
propia institucion, y son los que realizan posteriormente el seguimiento interno de su aplicacion.

Desde la Universidad de Zaragoza, la calidad de la programacidn docente y su aplicacidn se estructuran
como el resto de titulaciones de la Universidad. El Coordinador de la titulacién adecua las actividades de
las diferentes asignaturas y modulos para asegurar que se ajustan a los objetivos de aprendizaje de la
titulacién, conduce los procesos periddicos de evaluacion del titulo y propone e impulsa las acciones de
mejora continua. La Comision de Garantia de la Calidad es el 6rgano que gobierna la titulacion bajo el
mandato de la Junta de la Facultad de Veterinaria, establece las directrices y el marco de trabajo de las
personas implicadas en la titulacidon y toma las decisiones relativas al titulo, sus modificaciones y planes
de mejora. La Comisién de Evaluacién de la Calidad es el 6rgano encargado de evaluar la planificacién y
el desarrollo de la titulacion a partir de la informacién proporcionada por sus diversos procedimientos
de recogida de informacion y por sus indicadores fundamentales. Esta estructura organizativa activa
los mecanismos de planificacion y coordinacién de la docencia en mddulos y asignaturas impulsados por
el Coordinador de titulacidn, cuyos resultados se plasman en las guias docentes. Por otro lado, la opinién
y la experiencia de los estudiantes, asi como el juicio de profesores, personal de administracién y
servicios, egresados y expertos externos, se recogen y estudian para mejorar y actualizar la programacién
docente.

Antes de comenzar el primer curso de cada nueva edicién del Master, los profesores aportan un
programa detallado de su encargo docente, cuya adaptacion al programa se revisa por la Comision de
Estudios UNIZAR/IAMZ-CIHEAM. La Comisién de Evaluacién elabora anualmente el Informe de
Evaluacion de la Calidad y Resultados de Aprendizaje, a partir del cual se elabora el Plan Anual de
Innovacion y Calidad, que deberd aprobar la Comisidon de Garantia de la Calidad del titulo y que recoge
el conjunto de medidas y proyectos encaminados a resolver las posibles deficiencias observadas y
avanzar en las direcciones de mejora apuntadas, asi como las modificaciones en la organizacién y
planificaciéon del titulo que se consideren oportunas en cada momento.

Ademas, el propio IAMZ aplica un sistema de control de calidad de la ensefianza. El Master cuenta con
una Comision de Estudios con misiones relacionadas con la aplicacidn del sistema de garantia de calidad
a la especialidad y con su seguimiento, determinando las competencias y los conocimientos que deben
obtener los estudiantes del Master; fijando los criterios y requisitos de acceso al estudio; incentivando y
promoviendo la movilidad de estudiantes y de personal académico que participan en el Master; y
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velando por la excelencia académica del Master en cuanto a organizacidn, contenido y profesorado, de
acuerdo con la normativa académica del CIHEAM, y por el cumplimiento de los requisitos de calidad
exigidos por los érganos evaluadores, tanto del CIHEAM como del sistema de educacién superior
espafiol.

Al proponer un nuevo programa Master al CIHEAM, un grupo internacional de expertos (profesores de
universidades, investigadores de organismos publicos de investigacidn y profesionales de instituciones y
empresas del sector), junto con responsables del IAMZ y representantes de la Universidad de Zaragoza
asesora a la institucion en cuanto a las competencias, contenidos y actividades de formacion del
programa y propone el panel de profesores invitados que desarrollaran el programa. Durante el
desarrollo del Master, la Comisidn de Estudios UNIZAR/IAMZ-CIHEAM realiza un seguimiento continuo
del programa a través de encuestas propias realizadas a los estudiantes y al profesorado. Al finalizar cada
edicion del Master, la Comision de Estudios evallia los resultados y propone las actuaciones de mejora
pertinentes para la siguiente edicidén, que se coordinan con el sistema de garantia de calidad de la
Universidad de Zaragoza.

2.3 DIFERENCIACION DE TITULOS DENTRO DE LA MISMA UNIVERSIDAD.

El Master en Nutricién Animal tiene un alto nivel de externalizacion del profesorado. En su tltima edicidn,
ademas de 18 profesores de la Universidad de Zaragoza, contd con 31 profesores de otras universidades
y centros de investigacion espafioles, 10 de empresas privadas y 21 profesores de universidades y centros
de investigacidn europeos y americanos. Esta variada oferta docente permite combinar conocimientosy
estrategias pedagodgicas que enriquecen la formacion del alumnado, al tiempo que les permite establecer
contactos de cara a su futuro profesional.

Por otra parte, el propio alumnado tiene un nivel de internacionalizacién que no existe en ningun otro
caso en la Universidad de Zaragoza. Como ejemplo, en la edicién 2018/19 contamos con 5 tunecinos, 4
argelinos, 3 ecuatorianos y un representante de Argentina, Bolivia, Libano, Marruecos y Turquia. Con
ellos pudieron convivir los 6 estudiantes espafnoles (3 provenientes de la Universidad de Zaragoza)
durante todo el primer afio del Master.

Esta relacién con profesionales de otros paises, tanto entre docentes como con alumnos, ha permitido
el establecimiento de contactos y colaboraciones cientificas, que a menudo han fructificado en la
formacidn de consorcios para la posterior realizacion de proyectos de investigaciéon financiados a nivel
local o internacional.

Al proceder un buen nimero de profesores del mundo francéfono o anglosajon, un nimero elevado de
clases se imparten en inglés o francés (incluyendo el material presentado en clase y el escrito aportado
por el profesor). Aunque el IAMZ permite la posibilidad de atender las clases con traduccién simultanea,
los alumnos tienen la oportunidad de practicar y recibir sus ensefianzas en otros idiomas de interés
cientifico.

En la estructura docente del Master se incluye una asignatura que implica una estancia externa en una
empresa del sector agroganadero, donde los estudiantes pueden incorporarse por un mes en las tareas
habituales de nutriciéon y alimentacién animal, desarrollar habilidades relacionadas con el andlisis de
situaciones y la toma de decisiones, intercambiar ideas con profesionales y aprender a elaborar informes
y valorar necesidades y resultados. Ademas, a lo largo del programa se realizan hasta 12 visitas técnicas
a explotaciones ganaderas, empresas y centros de investigacidn, que se combinan con las clases tedricas
y las practicas de laboratorio, ademas de la redaccion y presentacién de un trabajo de revision,
constituyendo un programa formativo muy variado.

Para la realizacidn de su Tesis Master en el segundo afo, los alumnos acuerdan un tema de trabajo con
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su tutor/director, que no necesariamente debe pertenecer a la Universidad de Zaragoza. Asi, este
segundo afio suele realizarse en otras instituciones, universidades y centros de investigacidon, ajenos a
esta Universidad, lo que enriquece y diversifica tanto la formacién del alumno como la base cientifica del
Master.

En base a los datos de seguimiento de los que se dispone, el 92% de los alumnos formados en el Master
trabajan profesionalmente en temas relacionados con la nutricidn y alimentacidn animal, bien en
investigacion en empresas o centros de |+D, bien realizando su Tesis Doctoral, o bien como nutrélogos,
asesores o comerciales.

2.4 DEMANDA POTENCIAL DE LOS ESTUDIANTES DE LA UZ. ACCIONES DE CAPTACION DE ESTUDIANTES.
POTENCIAL DE CAPTACION DE ESTUDIANTES FORMADOS EN OTRAS UNIVERSIDADES

En la Memoria original del Master de Nutricién Animal, el nimero de plazas ofertadas se establecid en
30. Sin embargo, en préximas ediciones se plantea una reduccidn de la oferta de plazas a 24, como se
justifica en el apartado relativo a admisién y acceso (apartado 4.2.2). Es sabido que, en Espafia, la
demanda de estudios de Master depende en gran medida de la necesidad de justificar un nidmero
minimo de créditos universitarios para acceder a estudios de Doctorado. En el caso de los graduados en
Veterinaria esta necesidad no existe, pues el propio Grado incluye ya los 300 créditos exigidos. A pesar
de esto, lademanda de plazas para el Master de Nutricién Animal por parte de la Universidad de Zaragoza
proviene casi exclusivamente de egresados de la Facultad de Veterinaria. En sus 6 ediciones, hemos
contado con 9 estudiantes de la Universidad de Zaragoza (8 licenciados/graduados en Veterinaria) de los
24 estudiantes espaiioles, lo que supone un 7 y un 19% del total de alumnos, respectivamente.

Ademas de por cuestiones econdmicas, la afluencia de estudiantes al Master depende del conocimiento
de éste por parte de los alumnos potenciales. En gran medida, la referencia que tienen los estudiantes
de la Universidad de Zaragoza del Master de Nutricidn es la que se presenta en la pagina web de UNIZAR,
muy especifica pero poco atractiva, ademas de la transmisién oral por el contacto con egresados, a
menudo escaso. Por ello, para incrementar la presencia de estudiantes de la Universidad de Zaragoza,
en los Uultimos dos afios se han planteado jornadas de divulgacion del Mdaster, en la Facultad de
Veterinaria (mayo de 2018) y en el IAMZ (Jornada de puertas abiertas, abril 2019).

Hasta la presente edicion, el Master ha contado con 24 estudiantes espainoles, un 19% del total de
alumnos. De los 15 que no pertenecian a la Universidad de Zaragoza, la mayoria provienen de la
Universitat de Lleida y la Autonoma de Barcelona, aunque también se han matriculado alumnos
egresados de otras 8 Universidades. En estos casos, el profesorado propio que imparte docencia en el
Master, asi como los exalumnos del Master que realizan en estas universidades su trabajo de Tesis
Doctoral, contribuyen en buena medida a la difusién de nuestros estudios.

Dentro y fuera de Espafa, la informacién sobre el Master de Nutricion Animal se difunde a partir de la
web de ambas instituciones, ademas de la divulgacién en los otros centros de investigacion del CIHEAM
(en Montpellier, Francia; Bari, Italia y Chania, Grecia) y su drea de influencia. Ademas, la difusidn a través
de antiguos egresados es muy importante: hay que tener en cuenta que para las Ultimas ediciones se
han recibido entre 120 y 140 solicitudes de matriculacién en las ultimas ediciones, la gran mayoria
provenientes de paises del Magreb y Latinoamérica, aunque muchas de ellas no prosperan por la
necesidad de financiacidn de estos alumnos para mantenerse en Espafia durante dos afios, dado que la
oferta de becas por parte del IAMZ es limitada.
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3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
BASICAS

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las
sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades

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

GENERALES

CG1 - Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

CG2 - Realizar busquedas de informacion cientifica y/o técnicay realizar un tratamiento selectivo de la misma.

CG3 - Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

CG4 - Tomar decisiones y generar ideas y conocimientos nuevos en sistemas complejos.

CG5 - Aprender y trabajar autdnomamente, responder ante situaciones imprevistas y reorientar una
estrategia en caso necesario.

CG6 - Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracién con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

CG7 - Comunicar razonamientos y conclusiones tanto a una audiencia general como a un publico
especializado.

CG8 - Redactar documentos de sintesis y exposicidn, preparar y presentar comunicaciones orales y realizar
la defensa de las mismas.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Conocer las caracteristicas de los distintos alimentos y sus componentes y saber evaluar su valor
nutricional.

CE2 - Comprender los procesos implicados en la digestion y el metabolismo de los nutrientes, estimar los
requerimientos de nutrientes por parte del animal y calcular y controlar la ingesta de alimentos que
realizan.

CE3 - Desenvolverse en entornos profesionales, como el de la industria de fabricacién de piensos, y conocer
la aplicacidon practica de métodos y técnicas.

CE4 - Utilizar la metodologia empleada en la evaluacion de estandares de calidad y seguridad de alimentos y
piensos compuestos y de productos de origen animal.
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CE5 - Determinar la alimentacion éptima, tanto desde un punto de vista técnico como econdmico, para una
especie ganadera determinada en unas condiciones de produccidon establecidas.

CE6 - Comprender la interrelacién de la nutricion animal con el medio ambiente y con la salud y bienestar de
los animales.

CE7 - Desarrollar estrategias de alimentacién que influyan favorablemente en la calidad de los productos
finales y en la salud y el bienestar de los animales, y que minimicen los impactos sobre el medio
ambiente asegurando la sostenibilidad de las producciones.

CE8 - Comprender los principios estadisticos y de disefio de experimentos en programas de nutricién animal
y realizar el analisis estadistico de resultados de experimentos utilizando los programas informaticos
relevantes para dicho andlisis.

CE9 - Obtener conclusiones a partir de resultados de experimentaciones previas y conocer y utilizar los
modelos y los sistemas de ayuda a la decisidn de interés en la especialidad

CE10 - Valorar las ventajas de las innovaciones en nutricién animal y su posible incorporacién a programas
tradicionales de nutricidn.

CE11 - Planificar proyectos de investigacidn, determinando sus objetivos y las distintas etapas a realizar.

CE12 - Valorar la adecuacién de métodos y técnicas potencialmente aplicables en un proyecto de
investigacion previamente determinado en el ambito de la nutricién animal y saber utilizar las técnicas
mas relevantes.

CE13 - Diseiar y llevar a cabo los experimentos necesarios de una investigacion en el dmbito de la nutricién
animal, obtener y analizar los resultados y establecer las conclusiones valorando la significacion de los
mismos.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION

Este Master es un Master oficial del sistema universitario espanol en el contexto del Espacio Europeo de
Educaciéon Superior. El Master tiene un marcado cardcter internacional y se oferta desde 2007, con
actualizacién y revision de su contenido en cada nueva edicidon. El Master tiene su origen en un Master
internacional en “Produccién Animal” que se organizaba en el IAMZ desde 1979, durante 14 ediciones, que
estaba articulado en tres partes, siendo una de ellas la nutricién y alimentacidon animal. En dicha parte
participaban como asesores cientificos y profesores, expertos de la UZ, la UPM y la UAB.

El acceso esta abierto a candidatos de cualquier nacionalidad que tengan el nivel académico que les cualifique
en su pais de origen para llevar a cabo estudios de postgrado, o el equivalente a 240 ECTS de estudios de
grado. La primera parte del Master esta prevista para un maximo de 25 estudiantes que retnan las siguientes
condiciones:

e Titulacién universitaria, preferentemente en agronomia, ciencias veterinarias, biologia y titulaciones
relacionadas.

e Conocimientos de biologia, fisiologia y estadistica. Se valorard la experiencia profesional previa en esta
especialidad.

e Conocimiento del idioma espafiol, que serd la lengua de trabajo.

e Conocimiento de inglés, que debera ser acreditado con una certificacion del nivel A2 equivalente al
establecido en el marco comun europeo de referencia para las lenguas, o con certificacién de nivel
equivalente segun pais de origen. En su caso podra sustituirse esta acreditacién por una prueba de
comprension de inglés cientifico escrito a los preadmitidos que no acrediten dicha certificacion. Se
valorara asimismo los conocimientos de francés a nivel de lectura.
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El acceso a la informacién sobre las titulaciones se realiza directamente desde la pagina de inicio de la web
corporativa de la Universidad de Zaragoza (www.unizar.es, http://estudios.unizar.es), o desde los banners de
Estudios de grado, Masteres Universitarios, Doctorado o Estudios propios. Ademas, el Master cuenta con una
web alternativa soportada por el IAMZ (http://masters.iamz.ciheam.org/es/nutricionanimal), que es la via
mas directa para acceder a la informacidn sobre los objetivos del programa formativo, programas de
asignaturas o materiasy, en general, cualquier aspecto académico de la titulacidn. Esta web incluye apartados
de informacién similares a los de la web de titulaciones de la Universidad de Zaragoza, pero también otros
complementarios mas adaptados a las caracteristicas especificas del Master. Por ejemplo, en el apartado
Informacion prdctica para los estudiantes se aporta informacidn sobre visados de entrada y residencia en
Espafia, legalizacion de documentos, entorno y accesos, coste de vida, seguros médicos y de accidentes,
cursos de espafiol, etc., que tienen en consideracidn la procedencia extranjera de gran parte del alumnado y
que complementan los servicios de apoyo al estudiante ofrecidos en la web de la titulacién de la Universidad
de Zaragoza (http://titulaciones.unizar.es/nutri-animal/apoyoservicios.html). Por otra parte, esta web se
ofrece en versiones de espaiol, inglés y francés, a las que se puede acceder a través de la pagina web del
IAMZ (http://www.iamz.ciheam.org/index.html) desde el apartado de Formacién/ Programa Master of
Science.

Las guias docentes se publican actualizadas con cardcter anual, siempre antes del inicio del curso académico
y con antelacién suficiente para facilitar la matricula de los estudiantes.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION
4.2.1 Acceso

El perfil de acceso y los requisitos de admisién son publicos y accesibles a través de la direccion:
http://estudios.unizar.es/, en su apartado Acceso y Admision. Podran solicitar acceso a los estudios del
Master Universitario en Nutricion Animal quienes cumplan alguno de los requisitos siguientes:

- Estar en posesion de un titulo universitario oficial, espafiol u otro expedido por una institucion
perteneciente a un estado integrante del Espacio Europeo de Educacion Superior, o estar en posesion
de un titulo extranjero homologado que faculte para el acceso a ensefianzas de Master.

- Estar en posesidn de un titulo de educacidn superior extranjero no homologado expedido por un pais
ajeno al EEES. La Comision de Estudios de Posgrado de la Universidad de Zaragoza comprobara que el
nivel de formacién del titulo equivale a los titulos universitarios oficiales espafioles y que en el pais de
expedicién permite acceder a los estudios de Posgrado.

- Haber cursado estudios parciales de doctorado; los créditos correspondientes a los cursos y trabajos
de investigacidn realizados podran ser reconocidos.

- Los estudiantes que estén cursando estudios de Grado en el Sistema Universitario Espafiol y los
extranjeros que estén finalizando sus estudios universitarios, y que no cumplan los requisitos académicos
de acceso en las fechas de solicitud, podran solicitar una preadmisidon condicionada o una admisién
condicionada, siempre que en ese curso estén matriculados de los créditos necesarios para finalizar sus
estudios y acrediten el cumplimiento de los requisitos académicos en la fecha en la que vayan a efectuar
su matricula, siempre que existan plazas vacantes.

La titulacién universitaria requerida es, preferentemente, en agronomia, ciencias veterinarias, biologia
u otras titulaciones relacionadas. Los estudiantes deberan tener conocimientos de biologia, fisiologia y
estadistica.
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4.2.2 Admision

Los estudiantes que cumplan los requisitos solicitaran su admisién al master en el impreso disponible en
http://masters.iamz.ciheam.org/en/animalnutrition, presentandolo via web o correo postal en la
direccion que figura en el mismo con los documentos que en él se solicitan

La admisidn se realizara en las siguientes fases:

- Candidatos no espafioles: de inicio de febrero a inicio de mayo del afio correspondiente al inicio de la
primera parte del Master.

- Candidatos espafioles y candidatos europeos con conocimiento de espanol: en un primer plazo, de
inicio de febrero a final de junio del afio correspondiente al inicio de la primera parte del Master (estas
candidaturas se consideraran prioritariamente); en un segundo plazo, de inicio de julio a mediados de
septiembre del afio correspondiente al inicio de la primera parte del Master.

Las fechas concretas para cada edicidn figuraran en el impreso de solicitud de admision.

El proceso de seleccidn es llevado a cabo por la Comision mixta UZ/IAMZ-CIHEAM del Master, basandose
en la documentacién de solicitud y considerando los resultados académicos y posibles experiencias
profesionales previas relacionadas con el area de especializacidn. Se realiza una baremacion en funcion
de los méritos acreditados por los candidatos en base al expediente académico (en funcidn de la
organizacién de la docencia y el sistema de calificacion del pais de origen), cursos recibidos y experiencia
profesional. Dado el caracter internacional del programa se propicia asimismo la diversidad geografica
de los estudiantes.

En la Memoria original del Master de Nutricién Animal, el nimero de plazas ofertadas se establecid en
30. Sin embargo, en préximas ediciones se plantea una reduccion de la oferta de plazas a 24. Aunque el
numero inicial de solicitantes en todas las ediciones suele cuadruplicar holgadamente la oferta de plazas,
en ninguna edicién se ha alcanzado la oferta tedrica, fundamentalmente porque, al ser un Master
orientado a alumnos extranjeros, en su mayor parte de candidatos del entorno mediterraneo, con
expectativas de ser financiados con becas del CIHEAM para los paises miembros del mismo (Albania,
Argelia, Egipto, Espaia, Francia, Grecia, Italia, Libano, Malta, Marruecos, Portugal, Tunez y Turquia) o
bien de candidatos de paises latinoamericanos con expectativas de conseguir becas (de organismos
como AECID o de la Fundacién Carolina, o de instituciones locales). Para ellos, el elevado coste de
alojamiento y manutencién de dos afios de vida en Espafia hace que algunos de los que obtienen una
plaza renuncien a cursarlo si no obtienen una beca, por lo que la financiacién es la que finalmente limita
la demanda efectiva de matricula. Por otro lado, la experiencia indica que la operatividad y la calidad de
la docencia practica en laboratorio se resienten con el manejo de grupos de alumnos mayores de 7-8.
Actualmente, los alumnos se dividen en tres grupos para las clases practicas de laboratorio, tal como se
indica en apartados posteriores, por lo que el nimero recomendable de alumnos matriculados seria de
24,

Los profesores pueden impartir las clases en inglés, francés o espafiol, y se facilita la traduccion
simultanea al espafiol de las clases que se imparten en inglés y francés. Al ser el espaiol la lengua de
trabajo, se requiere que los estudiantes demuestren su conocimiento del espafiol antes del comienzo
del Master. De julio a septiembre, el IAMZ organiza un curso intensivo de espafiol para los estudiantes
que lo necesiten. Al finalizar este curso, los estudiantes deben alcanzar un nivel B1 equivalente al
establecido en el marco comun europeo de referencia para las lenguas. Ademds, se exige conocimiento
de inglés, ya que parte de la documentacidon del Mdster puede estar escrita en este idioma. El
conocimiento deberd ser acreditado con una certificacidon del nivel A2 equivalente al establecido en el
marco comun europeo de referencia para las lenguas, o con certificacién de nivel equivalente segun pais
de origen. En su caso esta acreditacion podra sustituirse por una prueba de comprensién de inglés
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cientifico escrito a los preadmitidos que no acrediten dicha certificacidon. Se valorard asimismo los
conocimientos de francés a nivel de lectura.

4.3 APOYO Y ORIENTACION A ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS

- Visados de entrada y residencia en Espaiia: Los estudiantes seleccionados para participar en el Master
deben solicitar en la Embajada o Consulado de Espafia en su pais informacidn sobre si necesitan visado
de entrada o residencia en Espana durante la duracién del Master. Si lo necesitan, una vez que hayan
recibido la carta de invitacion oficial, deben realizar las gestiones necesarias para obtener el visado “tipo
d” (estudios), a fin de que puedan solicitar posteriormente el permiso de residencia en Espaiia, valido
durante el periodo de duracion del programa completo. El permiso de residencia se tramita una vez que
los estudiantes estan en Espafia y se han incorporado al Master. El personal del IAMZ asesora para
realizar dicha solicitud, y aporta asistencia durante todo el proceso.

- Legalizacion de documentos: Los estudiantes admitidos en el Master reciben en el momento de su
admision, en funcién de su nacionalidad, informacidn precisa sobre los tramites que deben realizar para
la legalizacién de sus documentos, la traduccién oficial de los mismos al espaiol y la compulsa de copias.

- Seguros médicos y de accidentes: Al inicio de su participacién en el Master, los estudiantes deben probar
gue poseen un seguro de asistencia sanitaria y de accidentes vélido para Espafia. En el caso de los
estudiantes extranjeros que realizan el curso de espafiol, los seguros deben comprender también el
periodo de duracion del mismo. Ademas, el IAMZ tiene suscrita una péliza de asistencia sanitaria y
hospitalizacién al que los estudiantes que lo deseen puede suscribirse. Las becas otorgadas por el IAMZ
incluyen este seguro de asistencia sanitaria, tanto durante el curso de espafiol como durante el Master.
Al formalizar la matricula, el importe de las tasas incluye un seguro escolar de accidentes obligatorio para
los estudiantes menores de 28 afios.

- Idiomas de imparticidn: El idioma de referencia para la docencia tedrica y practica es el castellano, pero
en funcion de la nacionalidad del profesorado, las clases de docencia tedrica pueden ser impartidas en
inglés o francés; en este caso, el IAMZ ofrece la posibilidad de traduccién simultdnea en sus aulas. Por
otra parte, los alumnos que no tienen un conocimiento suficiente de castellano reciben un curso
intensivo previo de esta lengua hasta alcanzar un nivel homologable al tipo B1. La mayor parte de la
documentacion de apoyo aportada a los alumnos figura en inglés.

- Sistema de orientacion y apoyo académico para los estudiantes: El coordinador del Master por parte de
la Universidad de Zaragoza es la persona de referencia fundamental para cualquier consulta, aclaracion
o problema que pueda surgir durante el desarrollo del curso. Estd en contacto permanente con los
estudiantes para ofrecerles apoyo y poner en marcha cuantas acciones sean necesarias para mejorar su
proceso de aprendizaje, y ejerce como profesor-tutor personalizado encargado de ofrecer asesoria
académica en todo lo relacionado con la integracién y adaptacion a los proceso de trabajo que se siguen
en el titulo, las opciones académicas mds adecuadas en cada caso, la orientacidén sobre como enfocar el
proyecto personal académico o profesional, los recursos y servicios que la Universidad pone a disposicidn
de los estudiantes, y sobre el funcionamiento general de la Universidad en sus aspectos administrativos,
académicos o de participacidn en sus estructuras de gobierno.

El programa de este Mdster cuenta ademds con un coordinador que pertenece al personal del IAMZ,

encargado de supervisar todos los aspectos relativos a la realizacién del Master y seguimiento del
programa dia a dia. El coordinador atendera las sugerencias y reclamaciones de los estudiantes y actuara
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como enlace entre ellos, los profesores, la administraciéon del IAMZ y la Comision de seguimiento del
Master.

- Apoyo al estudiante durante la realizacion del Master: Para la realizacién de la Estancia Formativa
Profesional que desarrollan los participantes al final de la primera parte del Master en organizaciones
situadas en diversas localidades espafiolas, se ayuda a los participantes a buscar alojamientos de precio
moderado. Para la eleccién del Proyecto de Investigacion que se realiza en la segunda parte del Master,
las instituciones organizadoras proponen temas de interés concertados previamente con miembros de
algln organismo, y asesoran al estudiante en la eleccidn del tutor e institucién mas conveniente para
llevar a cabo el proyecto que desea realizar. El participante se desplazara a la zona de ubicacion del
organismo correspondiente, desde el inicio del nuevo afio académico hasta que complete dicha
actividad. Los participantes desarrollan su formacién en un ambiente de investigacién en equipo, en el
gue cuentan con excelentes medios y asesoria, y la experiencia que adquieren durante este periodo no
se limita a la adquisicion de conocimientos y habilidades practicas, sino que les introduce plenamente
en la realidad profesional.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

El reconocimiento de créditos se atiene a lo establecido en el Real Decreto (RD) de 29 de octubre 2007,
modificado por el RD de 2 de Julio 2010 (BOE de 30 octubre 2007, BOE de 3 de julio 2010). Los candidatos,
ateniéndose a esta normativa, segun su formacién previa y su experiencia profesional, podran solicitar
la transferencia y el reconocimiento de créditos en la primera parte del Master. Sin embargo, dada la
habitual heterogeneidad de los estudiantes en este Master, este proceso se llevara a cabo de un modo
individualizado a través de la Comisidon de Estudios UZ/IAMZ-CIHEAM del Master.

Los candidatos interesados deberan solicitar la transferencia o el reconocimiento de créditos en el primer
plazo de solicitud de admisién, expresandolo en el formulario de solicitud y explicando los antecedentes
en un escrito aparte. Los solicitantes recibiran indicaciones de la Comision de Estudios UZ/IAMZ-CIHEAM
del Master sobre la documentacion que deberan presentar. A través de esta Comisidn, las instituciones
organizadoras analizardn con detalle cada uno de los casos e informaran al solicitante del resultado y de
los procedimientos a realizar.

La Comisién Académica del Master es la encargada de todos los procedimientos de transferencia y
reconocimiento de créditos, que se realizara conforme a la normativa de la Universidad de Zaragoza, que
se recoge a continuacion, aunque hasta la fecha no ha tenido que ser aplicado en ningln caso.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias
MINIMO MAXIMO
0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

Adjuntar Titulo Propio (En caso de reconocer mas del 15%, ver guia de ANECA)

MINIMO MAXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

0 0
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Normativa de la Universidad de Zaragoza

Acuerdo de 27 de junio de 2018, del Consejo de Gobierno de la Universidad, por el que aprueba el Reglamento de
reconocimiento y transferencia de créditos en la Universidad de Zaragoza

Las modificaciones introducidas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, el Real Decreto 534/2013, de 12 de julio
y el Real Decreto 43/2015, de 3 de febrero, que desarrollan el articulo 46.2.i de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre
asi como el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el &mbito de la Educacién
Superior, desarrollado mediante la Orden de 24 de julio de 2015, del Gobierno de Presidencia, por la que se dispone la
publicacion de la adenda al convenio de colaboracién entre el Gobierno de Aragén y la Universidad de Zaragoza, para el
desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de correspondencias para el reconocimiento de
créditos entre los estudios de ensefianzas artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior y los estudios
universitarios, motivan que se deba adoptar una nueva normativa propia de la Universidad de Zaragoza en el ambito del
reconocimiento de créditos.

En el mismo sentido, el Real Decreto 1791/2010 por el que se aprueba el Estatuto del Estudiante, recoge en su articulo 7,
que los estudiantes tienen derecho “a obtener reconocimiento académico por su participacion en actividades universitarias
culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion en los términos establecidos en la normativa
vigente,” asi como “a la validacion, a efectos académicos, de la experiencia laboral o profesional de acuerdo con las
condiciones que, en el marco de la normativa vigente, fije la Universidad”.

El presente Reglamento, por tanto, pretende dotar a la Universidad de Zaragoza de un marco normativo adecuado que
permita regular las condiciones bajo las cuales habran de hacerse efectivos los reconocimientos a los que se ha hecho alusion.

TITULO I.- Reconocimiento de créditos
Articulo 1.- Objeto y &mbito de aplicacion.

1. El objeto de este Reglamento es regular el reconocimiento académico de créditos pertenecientes a estudios oficiales de
Grado y Méster de la misma u otras universidades, asi como el que puede obtenerse por la participacion en actividades
universitarias, culturales, deportivas, por representacion estudiantil, por participacion en actividades universitarias solidarias
y de cooperacion, por otras ensefianzas no universitarias, por estudios propios o por experiencia laboral acreditada, siempre
que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

2. El dmbito de aplicacion del presente Reglamento comprende las ensefianzas de Grado y Méster Universitario regidas por
el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, en los términos descritos en la presente norma.

Articulo 2.- Definicion.

1. Se entiende por «reconocimiento de créditos» la aceptacién por una universidad de los créditos que, habiendo sido
obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de la
obtencidn de un titulo oficial. En este contexto, la primera de las ensefianzas se denominara «ensefianza de origen» y la
segunda, «ensefianza de destino».

2. En el reconocimiento de créditos se consideraran los conocimientos y competencias adquiridos y debidamente certificados
atendiendo al valor formativo conjunto de las actividades académicas, al contexto y objetivos de la materia de la ensefianza
de destino y no a la denominacion, identidad o afinidad entre asignaturas y programas.

Articulo 3.- Aplicacion del reconocimiento de créditos
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1. Los créditos reconocidos constaran en el expediente académico del estudiante y en el Suplemento Europeo al Titulo con
la siguiente informacion:

a) Denominacién de la universidad y ensefianza de origen.

b) Asignaturas o materias reconocidas en la ensefianza de destino, asi como la denominacion y caracter de las que han sido
objeto de reconocimiento en la ensefianza de origen.

c) La calificacién asignada, segun lo dispuesto en el presente reglamento.

d) En su caso, créditos reconocidos de caracter excedentario.

2. Las asignaturas superadas como consecuencia de un proceso de reconocimiento figuraran con la calificacion de las
asignaturas respectivas en la titulacion de origen o su equivalente transcripcion en el caso de que el sistema de calificacion
sea diferente al espafiol. Cuando varias asignaturas conlleven el reconocimiento de una o varias en la titulacion de destino,
su calificacion correspondera a la media ponderada de aquellas.

3. Cuando no conste calificacion en las asignaturas de origen, los créditos reconocidos figuraran con la calificacién de
«Apto», de acuerdo con lo contemplado en la Resolucion de 27 de junio de 2014 de Consejo de Gobierno.

4. En todo caso, los créditos reconocidos computaran a efectos de la obtencidn del titulo en la ensefianza de destino, excepto
los que tengan el caracter de excedentarios una vez efectuado el reconocimiento.

5. A partir de ese reconocimiento, el estudiante tendra que cursar, al menos, el nimero de créditos que reste entre los créditos
reconocidos y los totales sefialados en el plan de estudios de la titulacidn en la que se reconocen.

Articulo 4.- Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Grado

1. Segun el articulo 13 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010, procedera el reconocimiento de créditos con
los siguientes criterios:

a. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento automatico un namero de créditos que sea al menos el 15 % del total de los créditos del titulo de destino,
correspondientes a asignaturas o materias de formacion basica de dicha rama.

Aquellos créditos de formaci6n basica que no tengan correspondencia en materias 0 asignaturas de formacidn bésica, seran
reconocidos en otras materias o asignaturas, siendo la suma total de créditos reconocidos la misma que los créditos superados
en las ensefianzas cursadas.

b. Si los titulos de origen y destino pertenecen a distintas ramas de conocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos
obtenidos en aquellas otras materias o asignaturas de formacion béasica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo
al que se pretende acceder, conforme al Anexo Il del RD 1393/2007.

c. El resto de los créditos podran ser reconocidos teniendo en cuenta la adecuacion entre los conocimientos y competencias
adquiridos, bien en otras materias o asignaturas o en ensefianzas cursadas por el estudiante o bien asociados a una previa
experiencia profesional y los que estuvieran previstos en el plan de estudios.

2. En los términos establecidos en este Reglamento, se podran reconocer créditos a quienes estando en posesion de un titulo
oficial o con estudios iniciados, accedan a ensefianzas de Grado.

3. El 6rgano competente del centro de destino elaborara un informe de reconocimiento indicando:
a) Los créditos reconocidos en la ensefianza de destino y su equivalencia en la ensefianza de origen.
b) Los créditos no reconocidos y los motivos de su denegacion.

En el caso de que el informe sea desfavorable debera motivarse convenientemente, detallando las competencias y destrezas
no adquiridas por el estudiante entre las asignaturas cursadas y de las que se solicita el reconocimiento.
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4, Cada centro tendra actualizada en su web, al menos en las titulaciones de su rama de conocimiento, unas tablas con las
asignaturas cuyos créditos se reconozcan.

5. Segln lo dispuesto en el RD 861/2010, los Trabajos Fin de Grado no podran ser objeto de reconocimiento.

6. Los estudiantes que hayan cursado estudios de Master universitario podran obtener reconocimiento de créditos en
estudios de Grado siempre que haya adecuacion en las competencias asociadas a las asignaturas del Master y del Grado
cuyo reconocimiento se solicita.

Articulo 5.- Reconocimiento de créditos en programas de movilidad

1. Las actividades realizadas en el marco de programas de movilidad nacional e internacional serdn reconocidas
académicamente en las ensefianzas oficiales de Grado y de Master. Este reconocimiento se plasmara en un contrato de
estudios entre el estudiante, el coordinador académico del programa de movilidad y el centro responsable de las ensefianzas
que sera previo a la estancia y que recogerd las materias a cursar en la universidad de destino, su correspondencia en
contenido y duracion con las de su plan de estudios y la equivalencia de las calificaciones. EI cumplimiento del contrato de
estudios por el estudiante implica su reconocimiento académico.

2. Cuando el sistema de calificaciones de la universidad de destino sea diferente al de la Universidad de Zaragoza, los
6rganos competentes del centro deberan informar al estudiante de la equivalencia de calificaciones con anterioridad a la
firma del contrato.

3. Para el reconocimiento de conocimientos y competencias se atendera al valor formativo conjunto de las actividades
académicas desarrolladas y a las competencias adquiridas, todas ellas debidamente certificadas, y no solo a la identidad o
afinidad entre asignaturas y programas.

4. Los resultados académicos y las actividades de los programas de movilidad que no formen parte del contrato de estudios
y sean acreditados por la universidad de destino seran incluidos en el Suplemento Europeo al Titulo.

5. El reconocimiento de créditos por actividades realizadas en programas de intercambio internacional se regira por la
normativa vigente, en tanto que en la movilidad nacional deberan tenerse en cuenta las instrucciones que establezca el
Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafioles (SICUE) respetando, en todo caso, lo contemplado en los
puntos 1 a 4 de este articulo.

Articulo 6.- Criterios generales de aplicacion para el reconocimiento de créditos por actividades universitarias

1. Los estudiantes de Grado podran obtener por titulacion 6 créditos ECTS (en adelante ECTS) por reconocimiento
académico por su participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias
y de cooperacién.

2. El nimero de créditos reconocidos por estas actividades se computaran, a solicitud del estudiante, como créditos optativos
en el correspondiente plan de estudios.

3. Para cursos, jornadas y otras actividades, los créditos se reconocerdn en funcién del intervalo de horas que tenga la

actividad.
Intervalo de horas ECTS a reconocer
Entre 15y 24 (incluidas) 0,5
Entre 25 y 49 (incluidas) 1
Entre 50 y 74 (incluidas) 1,5
De 75 en adelante 2
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4. El reconocimiento se realizara por el 6rgano competente del centro en el marco que establezca la Universidad de Zaragoza,
y considerando solo las actividades que se realicen desde el momento en que el estudiante esté matriculado en la misma. El
reconocimiento por una actividad determinada solo podra aplicarse a una titulacion.

5. La Universidad podra programar y autorizar actividades conducentes a la obtencion de créditos de la tipologia sefialada
en el apartado uno, que deberan ser reconocidos por los 6rganos competentes de los centros o, en su caso, por la Comision
de Estudios de Grado.

6. Cada actividad de las sefialadas en este articulo tendrd una misma equivalencia en créditos en todos los centros
universitarios.

Articulo 7.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias culturales y complementarias
Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podran reconocer un maximo de 2 ECTS por curso académico.

1. Se entiende por “actividades universitarias culturales y complementarias” aquellas que se organicen como tales por la
Universidad de forma centralizada, sus centros, departamentos, institutos universitarios, sus colegios mayores u otras
estructuras de la Universidad, asi como por otras instituciones, en cuyo caso deben quedar recogidas en el marco de un
convenio con la Universidad.

2. lgualmente, se reconoceran como créditos de actividades culturales la participacion en los cursos de la Universidad de
Verano de Teruel, los cursos extraordinarios de la Universidad de Zaragoza y los cursos impartidos por otras universidades
de verano con las que se haya acordado especificamente la actividad.

No obstante, las Comisiones de Garantia de la Calidad de las titulaciones podran efectuar el reconocimiento de actividades
cursadas por los estudiantes en instituciones con las que previamente no se tengan acuerdos siempre que las horas de la
actividad estén en el intervalo horario establecido en el articulo anterior y el contenido de la actividad sea relevante y
complementario para la adquisicion de las destrezas y competencias asociadas al Grado cursado por el estudiante.

3. Los érganos de direccion de los centros, departamentos y aquellas instituciones con las que la Universidad de Zaragoza
haya formalizado convenios, podran proponer a la Universidad el reconocimiento de créditos por la participacion en
determinadas actividades organizadas, presentando una memoria en la que se indicara las horas de la actividad, las fechas
de realizacion, colectivo al que van dirigidos, el nimero de créditos a reconocer, asi como el sistema de evaluacion.

4. La Universidad mantendra actualizadas y publicara en la web, las actividades universitarias culturales y complementarias
que seran objeto de reconocimiento.

Articulo 8.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias deportivas
Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podran reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

1 Se entiende por “actividades universitarias deportivas” la practica de actividades deportivas de élite o que representen a
la Universidad de Zaragoza en campeonatos internacionales, nacionales, autonémicos e interuniversitarios.

Los créeditos se reconoceran segun el desglose siguiente:

1.1. Competicidon reglada

Ambito de la competicion Crédito;(icdérlf]icpoor curso
Internacional o de élite 2
Nacional 1,5
Autondmica 1
Interuniversitaria o de caracter social 0,5
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1.2 Actividades programadas y organizadas por el Servicio de Actividades Deportivas y autorizadas por la Comision de
Estudios de Grado.

El reconocimiento maximo para cada actividad podra ser de 0,5 ECTS por curso académico, no pudiendo ser objeto de
reconocimiento mas de una actividad por curso académico.

» La participacion en las actividades fisico-deportivas: actividades del programa “Deporte y Salud”, escuelas de formacion
y tecnificacion deportiva y las actividades en el medio natural, entre otras.

« La participacion en los cursos de formacién técnico deportiva enmarcados dentro del programa “Deporte y Ciencia”.

2. Una vez finalizadas las actividades deportivas, el Servicio de Actividades Deportivas elaborara un documento acreditativo
para todos los estudiantes inscritos donde figure y se detalle su participacidn, el cumplimento de la actividad y los créditos
asignados.

Articulo 9.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias de representacién estudiantil.

Para obtener el reconocimiento de créditos por la participacién en las actividades recogidas en este articulo, los estudiantes
deberan acreditar en los casos que corresponda, la asistencia de un minimo del 60 %.

Por este tipo de actividades, en las ensefianzas de Grado se reconoceran como maximo 3 ECTS por curso académico por las
siguientes:

» Ser representante de curso o grupo de docencia (1 ECTS por curso académico)

» Ser representante de los estudiantes en el Claustro (1 ECTS por curso académico)

» Ser representante de los estudiantes en Consejo de Departamento (0,5 ECTS por curso académico)

» Ser representante de los estudiantes en Junta de Centro (1 ECTS por curso académico)

» Ser representante de los estudiantes en la Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacion (1 ECTS por curso
académico)

« Ser representante de los estudiantes en la Comisidn de Evaluacion de la Calidad de la Titulaciéon (1 ECTS por curso
académico)

« Ser representante de los estudiantes en la Comisién de Estudios de Grado de la Universidad (1 ECTS por curso académico)
« Ser representante de los estudiantes en Consejo de Gobierno (2 ECTS por curso académico)

* Participar en 6rganos directivos en colegios mayores (hasta 2 ECTS por curso academico)

 Otras responsabilidades de coordinacién y representacién en 6rganos de participacion estudiantil estatutariamente
reconocidos (hasta 2 ECTS por curso académico)

* Cualquier otra actividad de coordinacién o de representacion que determine la Universidad, o que merezca analoga
consideracion a juicio de los centros (hasta 2 ECTS por curso académico).

Articulo 10.- Reconocimiento de créditos por actividades universitarias solidarias y de cooperacion

Para obtener el reconocimiento de créditos por la participacion en las actividades recogidas en este articulo, los
estudiantes deberan acreditar en los casos que corresponda, la asistencia de un minimo del 60 %.

Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podrén reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

1. Se entiende por “actividades universitarias solidarias y de cooperacion” aquellas que contribuyen a la sensibilizacion,
formacion y promocion de valores y actitudes éticas y solidarias, desde las que se fomente el compromiso y la implicacion
social de la juventud sobre la base de la igualdad, la defensa de los derechos humanos, la cultura de la paz, el didlogo
intercultural, la educacion para la convivencia, la atencion a las personas con discapacidad, la inclusién social, el cuidado
del medio ambiente, la promocion de la salud y el desarrollo de una cultura preventiva, la accesibilidad con el objetivo de
contribuir a la construccion de una sociedad mas justa, segura, sostenible y solidaria.

2. Se reconoceran créditos por participar en las siguientes actividades organizadas por:
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* Organizaciones No Gubernamentales (ONG) que desarrollen actividades relacionadas con la solidaridad (1 ECTS por
curso académico).

« Entidades de asistencia social que estén dadas de alta en los registros oficiales de las comunidades auténomas (1 ECTS
por curso académico)

* Cruz Roja, Donantes de Sangre, Asociacién de Ayuda en Carretera o similares (1 ECTS por curso académico)

« Iniciativas de voluntariado, tanto social como ambiental o solidario (1 ECTS por curso académico)

* Proyectos de caracter interno organizados por la Universidad de Zaragoza (1 ECTS por curso académico)

Articulo 11.- Reconocimiento de créditos por otras actividades universitarias

Para obtener el reconocimiento de créditos por la participacion en las actividades recogidas en este articulo, los
estudiantes deberan acreditar en los casos que corresponda, la asistencia de un minimo del 60 %.

Por este tipo de actividades y en las ensefianzas de Grado, se podrén reconocer un maximo de 2 ECTS por curso
académico.

Se entiende por “otras actividades universitarias” la participacion y colaboracion en:

a) El Programa Mentor dentro del sistema establecido en cada centro.

Se podra solicitar el reconocimiento de creditos por la labor realizada acompafiando de un informe detallado y favorable del
6rgano competente del centro que mencione expresamente el nimero estimado de horas que el estudiante ha invertido en
su actividad de mentorizacion, incluyendo todos los aspectos: las sesiones de orientacion y apoyo con los alumnos
mentorizados, reuniones con el profesor coordinador de esta actividad, etc. (Hasta 2 ECTS por curso académico).

b) Actividades de forma continuada, de orientacion y difusién (charlas en centros de secundaria, jornadas de puertas
abiertas, programas de mediadores informativos en los centros etc.) (0,5 ECTS por curso académico).

c) Atencion a la diversidad (1 ECTS por curso académico)

d) Integracién social: sensibilizacion, formacién y promocion de la solidaridad, los derechos humanos, la cultura de la paz
y la cohesién social, asi como el disefio de aplicacién de estrategias de inclusion social (1 ECTS por curso académico)

e) Actividades que propicien la conexion entre la Universidad y el entorno real:

« Actividades organizadas por la Oficina Verde y asociaciones vinculadas a la ecologia: acciones de sensibilizacion
ambiental, desarrollo sostenible, consumo responsable, reduccién de emisiones, fomento de energias alternativas y
reduccion de residuos, asi como su reciclaje (0,5 ECTS por actividad).

» Actividades organizadas por la “Universidad saludable”: acciones de sensibilizacion relacionadas con la promocién de la
salud y la préctica de habitos de vida saludable (0,5 ECTS por actividad)

« Participar en la organizacién y desarrollo de la feria de empleo de la Universidad de Zaragoza (0,5 ECTS por curso
académico)

f) Talleres de orientacion laboral/profesional asi como en aquellos cursos de formacién, que previamente se determinen
dentro del Plan de Orientacién Universitaria y Plan de Formacién para el Empleo (0,5 por curso académico)

g) Actividades en programas especificos sobre igualdad de género (hasta 1 ECTS por curso académico)

h) Ser Antena Informativa del CIPAJ en los centros universitarios (segin convenio de cada curso)

i) Participacion en las ligas de debate universitario. Para cada curso académico: 0,5 ECTS por participar, 0,5 ECTS
adicionales si el equipo se proclama ganador en la Universidad de Zaragoza 'y 1 ECTS adicionales si el equipo es el vencedor
en la participacion en la competicion del grupo G9.

Articulo 12.- Reconocimiento de créditos por conocimiento acreditado de idiomas.

Se podrén reconocer créditos en las titulaciones de Grado por el conocimiento de idiomas que no sean cooficiales en Espafia
y que no sean la lengua materna del estudiante en cualquier idioma que no haya sido objeto de estudio en el Grado.

Se podran reconocer hasta un maximo de 2 ECTS segun el nivel acreditado en otro idioma del que obtuvo en el grado, de
acuerdo con la siguiente tabla:

Nivel de idioma Créditos a reconocer
B1 0,5
B2 1
C1 1,5
C2 2

Articulo 13.- Reconocimiento de créditos por otros estudios
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1. En funcién de la formacién previa, podran reconocerse créditos obtenidos en estudios oficiales universitarios y no
universitarios: ensefianzas artisticas superiores, ciclos formativos de grado superiores, ensefianzas profesionales de artes
plasticas y disefio de grado superior, ensefianzas deportivas de grado superiores.

El reconocimiento de créditos por estudios oficiales no universitarios se hara en los casos que establezca la legislacion
vigente, y siempre en funcion de la adecuacion entre los conocimientos y competencias adquiridos y los de las ensefianzas
de destino.

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de ensefianzas universitarias no oficiales no podra ser
superior al 15 % del total de los créditos que constituyen el plan de estudios.

Los centros publicaran en sus paginas web las tablas de reconocimiento entre los estudios de grado y los otros estudios de
ciclos formativos que han sido publicadas en el BOA.

2. En el caso de titulos propios, el nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento no podra ser superior al 15 % del
total de los créditos que constituyen el plan de estudios. Estos créditos se incorporaran al expediente con la calificacion de
“Apto”, por lo que no se computaran a efectos de baremacion del expediente académico.

No obstante, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de un reconocimiento en un
porcentaje superior al sefialado, 0 en su caso ser objeto de un reconocimiento total siempre que el correspondiente titulo
propio haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial de Master universitario. Para ello, la memoria de verificacion
del nuevo master universitario debera hacer constar tal circunstancia.

3. El reconocimiento de créditos por estudios universitarios oficiales realizados en universidades espafiolas o extranjeras,
sin equivalencia en los nuevos titulos de Grado o Méster Universitario, se hara en funcion de la adecuacién entre los
conocimientos y competencias adquiridas y los de la ensefianza de destino.

Articulo 14.- Reconocimiento de créditos por experiencia laboral

Se podran reconocer créditos por la experiencia laboral y profesional siempre que se haya realizado en un centro 0 empresa
reconocida, cuya actividad esté directamente relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

Para obtener el reconocimiento debera presentarse copia de la vida laboral o del contrato con la indicacion de la categoria
laboral del contratado, incluyendo el tiempo de duracién del mismo, asi como un informe sobre las actividades realizadas.

El nimero de créditos a reconocer no podra ser superior en su conjunto al 15 % del total de los créditos que constituyen el
plan de estudios. Estos créditos se incorporarén al expediente con la calificacién de “Apto”, por lo que no se computarén a
efectos de baremacidn del expediente académico.

Articulo 15.- Reconocimientos de créditos en planes de estudio regulados conforme al RD 1393/2007, que sean
modificados

En la memoria de verificacion que se elabore para un titulo que se modifique deberd incluir en su caso, unas tablas de
adaptacién de materias o asignaturas que deberan aplicarse en los reconocimientos de créditos.

Articulo 16.- Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Master Universitario

1. El reconocimiento de créditos por estudios cursados en titulos oficiales de Master Universitario de cualquier universidad
se hard por materias o asignaturas en funcion de la adecuacion entre los conocimientos y competencias adquiridas y los
previstos en el titulo de Méaster Universitario para el que se solicita el reconocimiento.

2. Segun lo dispuesto en el RD 861/2010 los Trabajos Fin de Master no podran ser objeto de reconocimiento.

Articulo 17.- Reconocimiento de créditos en ensefianzas oficiales de Grado y Master Universitario, provenientes de
ensefianzas conforme a sistemas educativos anteriores al Real Decreto 1393/2007
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La Comisiones de la Garantia de la Calidad de la titulacién, y teniendo en cuenta la adecuacién entre los conocimientos y
competencias derivados de las ensefianzas de origen y los contemplados en las ensefianzas de destino, podran reconocer
créditos:

1. Por estar en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero y desear acceder a estudios de Master
Universitario, el namero de créditos a reconocer no podra superar el 50 % de los créditos totales del master. Para este
cémputo se excluyen los créditos correspondientes al trabajo fin de Master.

2. Por créditos obtenidos en otros estudios de Master Universitario.

3. Por créditos obtenidos en ensefianzas oficiales de doctorado reguladas conforme al Real Decreto 778/1998 o normas
anteriores.

Para llevar a cabo dichos reconocimientos, los érganos responsables de las diferentes titulaciones elaboraran un sistema de
equivalencias que permita una optima transicion de sus estudiantes en sistemas anteriores a las ensefianzas de Grado y de
Maéster.

Quienes no estén en posesion de un titulo oficial y soliciten el reconocimiento de créditos entregaran en el centro
correspondiente, junto con la solicitud, la documentacion que justifique la adecuacion entre los conocimientos y
competencias asociados al titulo del solicitante y los previstos en el plan de estudios de la ensefianza de destino.

TITULO I1.- Transferencia de créditos
Articulo 18.- Definicién

Se entiende por «transferencia de créditos» el acto administrativo que consiste en incluir en el expediente del estudiante los
créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficiales parciales de Grado (no finalizadas), cursadas en cualquier
universidad, que no hayan sido ser objeto de reconocimiento. La transferencia de créditos s6lo se producird cuando la
ensefianza de origen esté adaptada al EEES.

Articulo 19. Aplicacion de la transferencia de créditos

1. Los créditos transferidos se reflejaran en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas
por cada estudiante. Se incluira la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en
esta u otra universidad. Estos créditos transferidos, seran incluidos en el expediente académico del estudiante y quedaran
reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

2. Los créditos correspondientes a asignaturas previamente superadas por el estudiante en ensefianzas universitarias no
concluidas y que no puedan ser objeto de reconocimiento seran transferidos a su expediente en los estudios a los que ha
accedido con la calificacion de origen, y se reflejaran en los documentos académicos oficiales acreditativos de los estudios
seguidos por el mismo, asi como en el Suplemento Europeo al Titulo.

3. Antes de matricularse, los estudiantes podran solicitar la transferencia de créditos de estudios oficiales no finalizados y
que se ajusten al sistema recogido en el R.D. 1393/2007. En el documento de admisién cumplimentaran el apartado
correspondiente y, en caso de no tratarse de estudios de la Universidad de Zaragoza, aportaran los documentos requeridos.
Realizado este tramite, se actuara de oficio y se afiadira la informacidn al expediente del estudiante.

TITULO I11.- Competencia y tramites para el reconocimiento y la transferencia de créditos
Articulo 20. Organos competentes en el reconocimiento y transferencia de créditos.

1. El 6rgano encargado del reconocimiento y transferencia de créditos serd la Comision de Garantia de la Calidad de la
Titulacion que el solicitante esté cursando o quiera cursar.
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2. Corresponde a la Comisiones de Estudios de Grado o de Postgrado de la Universidad en su caso, el estudio de los
recursos presentados por los estudiantes contra la resolucién de reconocimiento de créditos del Centro.

3. Las Comisiones de Estudios de Grado o de Postgrado de la Universidad podran solicitar cuantas veces consideren
pertinente, cualquier informe que precise a las correspondientes Comisiones de Garantia de la Calidad de las Titulaciones,
con el objetivo de asegurar la correcta aplicacién de este Reglamento. Los informes emitidos se realizaran dentro del plazo
fijado por la Comisidn solicitante.

4. En aquellos supuestos en que puedan reconocerse automaticamente créditos obtenidos en otras titulaciones de Grado de
la misma o de distintas ramas de conocimiento, el érgano competente, tras la consulta a los departamentos responsables de
la docencia de las distintas materias 0 moédulos, elaborard listados de materias y créditos que permitan que los estudiantes
conozcan con antelacion estos reconocimientos y para que sean aplicados de oficio. Dichos listados deberan actualizarse
cuando se produzcan cambios en los planes de estudio afectados.

5. En los casos concretos en los que no existan reconocimientos automaticos, el 6rgano competente del centro, con el informe
previo de los departamentos implicados, realizara un informe de reconocimiento motivado en el que se indicara no solo la
materia 0 médulo en cuestion, sino también el nimero de créditos reconocidos, teniendo en cuenta la adecuacion entre las
competencias y conocimientos adquiridos, asi como entre el contexto y los objetivos entre el titulo de origen y el de destino.

6. En todo caso, el reconocimiento automatico de créditos en materias y/o moédulos sera aplicado de oficio siempre que un
mismo plan de estudios de Grado se imparta en varios centros de la Universidad de Zaragoza.

7. Corresponde a la Comision de Estudios de Grado de la Universidad, con los informes previos que procedan y de
conformidad con la normativa y la legislacion vigentes, la asignaciéon de créditos a las actividades propuestas en el
reconocimiento de créditos por actividades universitarias (arts. 6 a 11 de este Reglamento).

No obstante, de acuerdo con lo contemplado en el articulo 7.2, cuando el estudiante solicite reconocimiento de créditos por
alguna actividad a la que la Comision de Estudios de Grado no haya asighado creditos, corresponde a la Comision de
Garantia de la Calidad de cada titulacion la aplicacion del intervalo horario del articulo 6.3.

Articulo 21.- Solicitudes, procedimiento y abono de tasas para el reconocimiento y transferencia de créditos.

1. Para el reconocimiento y la obtencién de créditos serd necesario presentar junto a la solicitud de reconocimiento un
documento acreditativo de la actividad a reconocer, que debera ser avalado o firmado por el responsable de la instancia
correspondiente.

2. Las solicitudes de reconocimiento y de transferencia de créditos se tramitaran en el centro responsable de las ensefianzas
a solicitud del interesado, quien debera aportar la documentacion acreditativa de los créditos obtenidos y su contenido
académico, indicando las asignaturas para las que solicita reconocimiento.

3. En el caso de asignaturas cursadas previamente, las solicitudes de reconocimiento y de transferencia de créditos solo
podran hacerse de asignaturas realmente cursadas y superadas; en ningin caso se referiran a asignaturas previamente
reconocidas, convalidadas o adaptadas. Por tanto, para efectuar dicho reconocimiento debe acudirse a los estudios previos
que dieron origen al reconocimiento, convalidacion o adaptacion.

4. Los Servicios de Gestion Académica o los propios centros universitarios fijaran los modelos de solicitud y la
documentacion que se ha de acompafiar a la misma.

5. La solicitud de reconocimiento y de transferencia de créditos por el interesado se presentara en el centro encargado de la
ensefianza de destino y se resolvera antes del siguiente periodo de matriculacion previsto en el calendario académico,
siempre que no afecte a la admision de estudios universitarios, en cuyo caso se resolvera previamente al siguiente periodo
de matricula.

6. Los centros podran establecer anualmente plazos de solicitud de reconocimiento de créditos con el fin de ordenar el
proceso a los periodos de matricula anual.

7. En los programas de movilidad, los 6rganos competentes del centro actuaran de oficio reconociendo los créditos en los
términos establecidos en los contratos de estudios firmados.
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8. Abono de los precios publicos por reconocimiento

a) Los estudiantes que soliciten reconocimiento de créditos, abonaran los precios publicos que corresponda una vez
efectuado el mismo y antes de iniciar o continuar con los estudios. EI no abono de dichas tasas impedira poder iniciar o
continuar con los estudios, por lo que el estudiante decaera de su peticion.

b) Quedan exceptuados del pago del reconocimiento los estudiantes salientes de la Universidad de Zaragoza, que participan
en acciones de movilidad nacional o internacional siempre que dichas actividades queden recogidas en el contrato de
estudios.

c) Quedan excluidos del abono de los precios publicos por reconocimiento aquellos estudiantes de la Universidad de
Zaragoza que estén cursando Programas Conjuntos al estar sometidos a su propia regulacion.

d) Por créditos obtenidos en ensefianzas oficiales de doctorado reguladas conforme al Real Decreto 778/1998 o normas
anteriores. Habra que tener en cuenta dos supuestos:

« Si las ensefianzas cursadas en el Programa de doctorado son el origen del Master Universitario, se podran reconocer
créditos y no se efectuara abono de tasas por reconocimiento.

» Si las ensefianzas cursadas en el Programa de doctorado no son el origen del Méster, se podran reconocer y conllevaran el
abono de tasas.

9. Por la transferencia de créditos no se abonaran precios publicos.

Articulo 22.-. Recursos

Las resoluciones de reconocimiento de créditos podran ser recurridas ante la Comision de Estudios de Grado o de Postgrado
de la Universidad en el plazo de un mes a partir de su recepcién por parte del interesado.

Articulo 23.- Anotacion en el expediente académico.

1. Los creéditos transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo seran incluidos en
el expediente académico del estudiante y quedaran reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

2. Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente, junto con la calificacion obtenida en origen, indicando los detalles
del expediente de origen.

3. Los créditos que se reconozcan se incorporaran al expediente tras el pago de la tasa que especifique el Decreto de Precios
Publicos establecido por el Gobierno de Aragdn.

DISPOSICION ADICIONAL. Delegacion de facultades.

Se faculta al vicerrector con competencias en materia de estudiantes para que pueda dictar cuantas instrucciones resulten
necesarias para el cumplimiento de lo dispuesto en este reglamento, aclarando o resolviendo los aspectos que pudieran
resultar pertinentes en su aplicacion.

DISPOSICIONES FINALES
Disposicion final primera. Entrada en vigor.

1. El presente Reglamento entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el Boletin Oficial de la Universidad de
Zaragoza y serd de aplicacion a los titulos regulados por el R.D. 1393/2007 asi como a las actividades universitarias que se
vayan a impartir y reconocer a partir del inicio del curso 2018-2019.
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2. Los reconocimientos que se efectlen al amparo de este reglamento se aplicaran a las solicitudes que tengan entrada en el
registro oficial de la Universidad de Zaragoza a partir del inicio del curso 2018-2019.

Disposicion final segunda. Alusion al género.

Las referencias a personas, colectivos o cargos académicos figuran en el presente Reglamento en género masculino como
género gramatical no marcado. Cuando proceda, sera valida la cita de los preceptos correspondientes en género femenino.

DISPOSICION DEROGATORIA

El presente Reglamento deroga el Acuerdo de 9 de julio de 2009, del Consejo de Gobierno de la Universidad, por el que se
aprueba el reglamento sobre reconocimiento y transferencia de créditos (BOUZ 10 de 2009) y cuantas disposiciones se
hubieran dictado en desarrollo del mismo.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No hay complementos formativos.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

A) Descripcion General del Plan de Estudios

El programa se estructura en dos partes. La primera parte (60 ECTS) tiene una orientacion profesional y
comprende clases lectivas y practicas, estudio y trabajo practico individual y en grupo, trabajo individual
tutorado, visitas técnicas, y una estancia formativa profesional. En esta parte, ademas del profesorado de
la UZy de la UPM, participan profesores invitados de reconocida experiencia, procedentes de instituciones
internacionales y de universidades, centros de investigacion, servicios de las administraciones y empresas
de diversos paises. La segunda parte (60 ECTS) se orienta a la iniciaciéon a la investigacién, aplicando
criticamente los conocimientos, capacidades y competencias adquiridos en la primera parte al tratamiento
de problemas reales relacionados con la nutricién y alimentacion animal. Esta parte del Master se realiza en
la UZ o en universidades, centros de investigacidn o empresas de reconocido prestigio, generalmente en
Espafia o en el pais de origen del estudiante, bajo la supervisidn de un director del proyecto de investigacidn,
que debe ser un doctor con experiencia y prestigio en el tema de la investigacion.

Todas las materias incluidas en el programa corresponden a nivel de postgrado de segundo ciclo segun el
Sistema Europeo de Educacién Superior, y se realizan presencialmente. Las materias de cada una de las
partes del programa se presentan a continuacion. La Guia Docente de cada materia proporciona el detalle
correspondiente sobre contenidos, competencias, actividades formativas, evaluacién del aprendizaje, etc.

Distribucidn de las asignaturas del Master de Nutricion Animal

Materias 1°" aiio Créditos | Semestre | Materias 22 ano Créditos | Semestre

Bases de la nutricion animal 12 1@ Introduccion a la 30 39, 4¢°
investigacion
Alimentos para el ganado y 9 19 Trabajo fin de Mdster 30 39,40
tecnologia de fabricacion de (Tesis de Madster)
piensos: composicion, calidad y
seguridad

Alimentacion animal y calidad y 15 19, 29
seguridad de los alimentos
Métodos matemdticos y 6 20
estadisticos en la nutricion
animal

Repercusiones de la nutricion 6 20
sobre el medio ambiente y la
salud y bienestar de los animales
Proyecto individual 6 19, 2¢
Estancia formativa profesional 6 0
relacionada con la nutricion
animal
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Primera parte del programa (primer aiio académico): Comienza habitualmente a principios de octubre y
termina a principios de junio. Esta parte se desarrolla en horario de mafiana y tarde, con dos periodos de
vacacion: en Navidad (3 semanas) y en Semana Santa (2 semanas). Las fechas exactas de celebracion se
determinan cada afio segun la planificacion anual del afio académico y se anuncian con anticipacion. Las
materias 1 a 5 se desarrollan en forma secuenciada; la materia 6 Proyecto individual, supone la aplicacion
de la formacidn recibida en las diferentes materias del primer afio académico, por lo que se desarrolla a lo
largo de los dos semestres, siendo su presentacidon y defensa la ultima actividad del programa; la materia 7
se desarrolla en el dltimo mes del programa.

- Materia 1. Bases de la nutricion animal (12 ECTS): Proporciona al estudiante las bases cientificas de la
nutricion y de la alimentacién animal, profundizando en la composicién quimica y las propiedades fisicas
de los alimentos, los procesos de digestidn, el metabolismo de los nutrientes, los sistemas de evaluacién
de los alimentos, los requerimientos de nutrientes y los mecanismos de control y estimacién de la
ingestion. Incluye una serie de actividades practicas para analizar los alimentos, realizar una evaluacion
nutricional de los mismos y estimar la ingesta y los requerimientos de nutrientes.

- Materia 2. Alimentos para el ganado y tecnologia de fabricacion de piensos: composicion, calidad y
seguridad (9 ECTS): Aporta al estudiante unos conocimientos y habilidades basicos para un profesional
de la nutricién animal, para que pueda utilizar adecuadamente los alimentos para el ganado y garantizar
una nutriciéon dptima de los animales, dominando los diferentes tipos de materias primas y alimentos
elaborados disponibles, la determinacién de su valor nutricional, los factores que afectan a su
conservacién y calidad, y la tecnologia de fabricacién de piensos. El tratamiento de los temas se enmarca
en un contexto de sostenibilidad de la produccién y de obtencion de productos seguros y de alta calidad.
Las practicas desarrolladas en laboratorio permiten que el estudiante se capacite en la evaluacion
practica de los estandares de calidad y seguridad de los alimentos para el ganado vy las visitas técnicas
del programa le acercan a la realidad del funcionamiento de la industria de fabricacion de piensos.

- Materia 3. Alimentacion animal y calidad y seguridad de los alimentos (15 ECTS): Se aplican los conceptos,
técnicas y métodos aprendidos en las dos materias anteriores para saber definir estrategias de
alimentacién practica en las diferentes especies ganaderas. El estudiante aprende a establecer la
alimentacién propicia en las distintas fases de produccién, tanto desde una perspectiva técnica como
econdmica. El tratamiento de los temas considera la incidencia de la alimentacidn en la calidad de los
productos finales. Las actividades practicas permiten la capacitacién del estudiante tanto en los procesos
de calculo de raciones y de formulacidn de piensos, como en el analisis de la calidad y seguridad de los
productos de origen animal. Las visitas técnicas les permiten por su parte conocer de primera mano las
estrategias y métodos de alimentacidon llevados en cabo en importantes empresas ganaderas
reconocidas por sus buenas practicas y por la calidad y seguridad de sus producciones.

- Materia 4. Métodos matematicos y estadisticos en la nutricion animal (6 ECTS): Aporta al estudiante
conocimientos y habilidades para que pueda analizar la informacién existente en bases de datos
experimentales relacionadas con la especialidad, disefiar experimentos y analizar estadisticamente los
datos provenientes de dichos experimentos. Ademas, introduce al estudiante en la aplicacion de
modelos y sistemas de ayuda a la decisidn para la prediccién, evaluacion y optimizacién de procesos
fisiolégicos y nutricionales y para el célculo de racionamientos. Las actividades practicas permiten la
capacitacion del estudiante en la realizacién de analisis estadisticos, en los estudios meta-analiticos y en
el uso de programas informaticos relevantes en los andlisis estadisticos y en la modelizacion.

- Materia 5. Repercusiones de la nutricién sobre el medio ambiente y la salud y bienestar de los animales
(6 ECTS): Permite al estudiante conocer la relacidn entre la nutricion animal y la salud y bienestar de los
animales, resaltando los elementos de la gestidon que permiten la obtencion de productos mas seguros y
de mayor calidad. Asimismo, pone de manifiesto las principales interacciones entre la nutricion animal y
el medio ambiente, aportando al estudiante los conocimientos y habilidades para que pueda establecer
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estrategias de alimentacion que minimicen el impacto de la nutricién. Las actividades practicas permiten
al estudiante saber evaluar los impactos y familiarizarse con sistemas alternativos de produccién
respetuosos con el medio ambiente.

- Materia 6. Proyecto individual (6 ECTS): A lo largo de la primera parte del Master los estudiantes elaboran
individualmente un proyecto sobre técnicas o metodologias novedosas en nutricion animal y su
aplicacion en un contexto productivo. Alternativamente el proyecto puede centrarse en el disefio de un
programa de nutricién para una especie, aplicado a un sistema productivo determinado y a las
condiciones de una zona especifica, normalmente del pais de origen del estudiante. El tema del proyecto
se fija de acuerdo con el interés del estudiante, previa aprobacidn por parte de la Comision de Estudios
UZ/IAMZ-CIHEAM del Master. El proyecto se realiza con el apoyo de tutores bajo la supervisién de los
directores cientificos del Master.

- Materia 7. Estancia formativa profesional relacionada con la nutricion animal (6 ECTS): El Gltimo mes de
la primera parte del Master se destina a realizar una estancia profesional para aplicar los conocimientos
adquiridos, desarrollar experiencia practica e integrarse en la problematica del sector. El tipo de
instituciones donde se realizan las estancias son industrias de fabricacion de piensos, modernas
explotaciones ganaderas y otro tipo de instituciones relacionadas con los sectores de la nutricién animal
o la calidad de los productos alimentarios de origen animal. El estudiante al finalizar su estancia en la
empresa o institucion debe presentar un informe escrito sobre la misma, para cuya realizacidon recibe
pautas detalladas.

Segunda parte del programa (segundo afo académico): Las materias Introduccién a la investigacion y
Trabajo Fin de Master se desarrollan durante el tercer y cuarto semestre, totalizando en conjunto como
maximo 10 meses de duracién. La materia Introduccion a la investigacion comienza normalmente en
septiembre, aunque, dependiendo del protocolo de trabajo establecido o de la conveniencia del tutor y de
la institucion de acogida, el comienzo puede retrasarse o adelantarse ligeramente previa aceptacion de la
Comisidén de Estudios UZ/IAMZ-CIHEAM del Master. Como esta parte del programa se desarrolla en
instituciones colaboradoras (universidades, centros de investigacion o empresas), el horario de trabajo y
calendario festivo se adecua a las condiciones especificas de dichas instituciones.

- Materia 8. Introduccién a la investigacion (30 ECTS): Proporciona los conocimientos, habilidades y
actitudes previos necesarios para la planificacién y realizacion de proyectos profesionales o de
investigacion en un tema determinado dentro de la especialidad del Master. El tema se elige de acuerdo
con el interés formativo y profesional del candidato, y puede realizarse en diversas universidades,
centros de investigacion y empresas que colaboran en esta parte del programa. Se trata de una estancia
profesional practica en la que el estudiante, bajo la supervision de un tutor, trabaja y aprende
auténomamente y se beneficia de su insercidon en el grupo de trabajo. La formacién se centra en la
comprension de los objetivos cientifico-técnicos de las investigaciones o trabajos llevados a cabo por el
equipo receptor en el tema elegido para la investigacién, en el manejo de la instrumentacion vy
equipamiento utilizados por dicho equipo, en la identificacién de las fuentes de conocimiento mas
relevantes para el temay en la planificacidon eficaz del trabajo.

- Materia 9. Trabajo fin de Master (Tesis de Master) (30 ECTS): Representa la aplicacion de la formacién
previa recibida a la realizacién de un proyecto de investigacién original en un tema especifico, del ambito
en el que el estudiante ha desarrollado la materia “Introduccién a la investigacidon”, cuyos datos sean
potencialmente publicables. El estudiante recibe formacién y supervisién para dominar la aplicacién de
las técnicas y métodos seleccionados para la investigacion y para poder valorar objetivamente la
significacion de los resultados y conclusiones obtenidos. Asimismo, se proporciona al estudiante la
formacidon necesaria para poder desarrollar un documento escrito sobre el proyecto realizado y
presentar y defender oralmente los resultados de la investigacion ante un jurado calificador.
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B) Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

La tabla siguiente muestra las empresas y laboratorios de 1+D con los que existen convenios de colaboracion
para la Estancia de formacion profesional (asignatura 62203). En el campus virtual o intranet del IAMZ se
encuentran los informes de los alumnos sobre estas estancias, accediendo a la carpeta “Informes de
estancias” de la asignatura “Estancia formativa profesional relacionada con la nutricién animal”. En este
informe el alumno caracteriza la empresa o institucién donde realiza la estancia, analizando criticamente su
papel en el campo de la nutricidn animal, ademas de describir las labores realizadas y sintetizar los
resultados concretos del aprendizaje. Por su parte, la empresa cuenta con un tutor que planifica y hace el
seguimiento de la estancia, y remite una valoracion final sobre la actitud del alumno ante el trabajo, su
comprensidn de las tareas y dominio de las técnicas, su autonomia y capacidad de trabajo, y su receptividad
al asesoramiento. La calificacidn final es la valoracién media de ambos informes, el del alumno y el del tutor
de la empresa. Tanto la utilidad del informe final como el valor formativo de la estancia y su desarrollo y
organizacién son muy bien valorados por los alumnos. La valoracion por parte de la empresa o institucién
de acogida es también muy positiva.

Listado de empresas e instituciones colaboradoras y convenios de practicas (segun Universa, 2017-2018)

Registro UNIVERSA

Razdn social de la EMPRESA n?
ABERE, S. COOP. Vitoria 11972
ACRIFLOR. Asociacion de Criadores de Cabra Florida, Cérdoba 10420
ARPISA. Aragonesa de Piensos, S.A., Utebo, Zaragoza 1109
ARS ALENDI, S.A. Gurrea de Gallego, Huesca 6227
BIOLOGIA Y NUTRICION, S.A.U. El Burgo de Ebro, Zaragoza 8123
CADEBRO. Cooperativa Agricola Aragonesa del Ebro, Casetas, Zaragoza 100
GEPISA. General de Piensos de Soria S.A. Garray, Soria 10425
LABORATORIO AGROAMBIENTAL. Diputacion General de Aragon,
Zaragoza 220
INGAFOOD, S.A. Casetas, Zaragoza 2030
OVIARAGON GRUPO PASTORES S.C.L. Zaragoza 1231
SERIDA. Servicio Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario
del Principado de Asturias, Villaviciosa 3313
AGROAL, Alagdn, Zaragoza 7419
CUARTESA, Monzalbarba, Zaragoza 10116
CUARTESA, Sarifiena, Huesca 10116
CARGILL, Mequinenza, Zaragoza 13648
DSM, Alcalad de Henares, Madrid 9540
UNIVERSIDAD POLITECNICA DE MADRID, Madrid 13532

VALL COMPANYS, Lleida 1899
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Tanto el IAMZ como la UZ poseen la carta de movilidad Erasmus y son activas en cuanto a movilidad de
estudiantes, por lo que el Master puede acoger a estudiantes de universidades europeas en régimen de
movilidad. Los candidatos de otros paises interesados en disponer de financiacién pueden con concurrir a
becas de las convocatorias de la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID)
de la Fundacidén Carolina si se trata de candidatos de nacionalidad iberoamericana. Ademas, desde 2017 la
Diputacién General de Aragdn oferta ayudas para la realizacion de estudios de Master a alumnos
empadronados en Aragon.

El IAMZ recibe ayudas inscritas en el marco del programa "Erasmus+ mobility programme KA103: Mobility
for traineeships" (estancias en industrias, instituciones de investigacion y otras entidades relevantes) en
paises que participan en el programa Erasmus+. Estas estancias se realizan durante el segundo afio del
Master, como parte de la tesis de Master y con el visto bueno del tutor de la tesis, o al final del segundo
ano, siendo de 3 meses el periodo maximo financiado. Pueden solicitar dichas ayudas los estudiantes de
cualquier nacionalidad inscritos en el IAMZ. Para cada curso se anuncian las condiciones de la convocatoria,
asi como la fecha limite de solicitud. Los estudiantes deben tener un buen conocimiento del idioma en el
que comunicaran con el tutor de su trabajo.

Por otra parte, durante el segundo afio académico (semestres 32y 42), para la realizacidn de los trabajos de
investigacion conducentes a la realizacion del Trabajo Fin de Master, los alumnos se desplazan a
instituciones y centros de investigacidon que no necesariamente corresponden a la Universidad de Zaragoza.
En la Tabla siguiente se presenta una relacién de dichos centros en las dos ultimas ediciones.

Centros colaboradores en la formacion del segundo afio y nimero de tutores y proyectos fin de Master
dirigidos (ediciones 2016/17 y 2017/18)

Curso 2016-17 2018-2019
[ P Ne de N2 de N2 de Ne de
tutores | estud. | tutores | estud.
Univ. de Zaragoza Fac. Veterinaria, Zaragoza 1 1 4 3
Univ. Politécnica de Madrid ETSIA, Madrid 2 1 3 2
Univ. Auténoma de Barcelona Fac. Veterinaria, Barcelona 7 6 11 6
Univ. Politécnica de Valencia ETSIAMN, Valencia 1 1 - -
Univ. Lleida ETSEA, Lleida 2 1 - -
CITA-GA Aula Dei, Zaragoza 2 1 2 1
CSIC-ULE Inst. Gan. Montafia, Ledn - - 4 2
CSIC-EEZ El Zaidin, Granada 2 2 1 1
IRTA Monells, Barcelona 1 1 1 1
SERIDA Villaviciosa, Asturias 4 2 2 1
CIRAD Montpellier, Francia 1 1 - -
TOTAL 23 17 28 17
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C) Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios

El Coordinador de la Titulacion es responsable de la gestién y coordinacidn de las enseianzas, y garante de
los procesos de evaluacidn y mejora de la calidad de la docencia de su titulacién. Ejerce sus competencias
sobre todos los aspectos relacionados con la aplicacién de lo dispuesto en las correspondientes memorias
de verificacién y en sus propuestas de modificacion, asi como sobre las acciones de innovacion y mejora
derivadas de su evaluaciéon. Los coordinadores de titulacidon actuan bajo los criterios establecidos por la
Comisidn de Garantia de la Calidad, y responden de sus actuaciones ante ella.

Una Comisidn de Estudios (comisidn mixta), compuesta por dos miembros de la UZ y dos miembros del
IAMZ-CIHEAM, tiene entre otras misiones la de velar por la excelencia académica del Mdster en cuanto a
organizacién, contenido y profesorado, de acuerdo con la normativa académica del CIHEAM y de la UZ, y
por el cumplimiento de los requisitos de calidad exigidos por los érganos evaluadores. Los representantes
de cada una de estas instituciones coorganizadoras en esta Comisién de Estudios mixta son responsables de
gue los procedimientos aplicados estén en concordancia con el sistema de garantia de calidad de su propia
institucion y son los que realizan después el seguimiento de su aplicacién en dicha institucion.

El Proyecto de titulacidn es el documento de referencia donde estdn expresados los perfiles de salida y las
competencias que el estudiante adquiere al cursar este titulo, asi como la organizacién, planteamientos
docentes, planes de estudio y recursos que aseguran las condiciones adecuadas para que el estudiante
pueda lograr los resultados de aprendizaje previstos. Siguiendo lo dispuesto en este documento de
referencia, la titulacion pone en marcha una serie de mecanismos de planificacién y coordinacién de la
docencia de mddulos y asignaturas impulsados por el Coordinador de titulacién, cuyos resultados se
plasman en las guias docentes de mddulos y asignaturas. Por otro lado, un conjunto de procedimientos de
recogida de informacién basados en la realizacién periddica de encuestas explora la opinidn y la experiencia
de los estudiantes, asi como el juicio de profesores, personal de administracion y servicios, egresados y
expertos externos. Esta informacién, junto con los datos aportados por losindicadores de la
titulacién (indicadores de éxito, rendimiento, eficiencia, abandono y graduacidn), constituirdn la base
del Informe anual de evaluacion de la calidad y los resultados de aprendizaje elaborado por la Comisidn de
Evaluacién. A partir de ese Informe de evaluacién, se elabora el Plan Anual de Innovacion y Calidad, que
deberd aprobar la Comisidn de Garantia de la Calidad del Master y que recoge el conjunto de medidas y
proyectos encaminados a resolver las posibles deficiencias observadas y avanzar en las direcciones de
mejora apuntadas, asi como las modificaciones en la organizacién y planificacion del titulo que se consideren
oportunas en cada momento.

Este conjunto de acciones configura un ciclo anual (a pesar de que el Master en Nutricion Animal tiene
caracter bianual) de evaluacion y mejora continua de la calidad de la titulacidn, que es apoyado de manera
centralizada por los Programas de formacién del profesorado de la Universidad de Zaragoza y los Programas
de innovacién y mejora de la docencia.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Las actividades formativas consideradas en este plan de estudios son las siguientes:

A01 — Clase magistral. Exposicidon de contenidos por parte del profesorado, de expertos externos o por los
propios alumnos, a todos los alumnos de la asignatura.

A02 - Resolucion de problemas y casos. Realizacién de ejercicios practicos con todos los alumnos de la
asignatura.

A03 — Practicas de laboratorio. Realizacion de ejercicios practicos en grupos reducidos de alumnos de la
asignatura, normalmente en laboratorios docentes especificos, donde se facilite el uso de material
especial/especifico para dichos ejercicios.
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A04 — Practicas especiales. Actividades practicas fuera de los laboratorios docentes, como visitas a fabricas
de piensos, empresas ganaderas, pastos, laboratorios, etc.

AO05 — Trabajos de aplicacion o investigacion practicos, realizados por el alumno para aplicar o investigar
los temas discutidos o asignados en la asignatura.

A06 — Trabajo individual tutorado. Revisién bibliografica y redaccién de un trabajo sobre un tema elegido,
con el asesoramiento de un tutor para orientar el plan de trabajo y valorar las distintas estrategias
aplicables.

AO07 — Preparacion de una exposicidn, presentacién publica y defensa oral.

A08 - Estudio. Estudio por parte del alumno de los materiales discutidos o recomendados en las distintas
clases tedricas y practicas.

A09 - Pruebas de evaluacion. Actividades de distinta naturaleza (pruebas escritas, presentaciones orales...),
realizadas para la evaluacidn de los resultados de aprendizaje del alumno en la asignatura.

A10 —Trabajo Fin de Master. Desarrollo de un trabajo de iniciacién a la investigacion o innovacidn industrial,
bajo la direccidn de un profesor o investigador.

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes consideradas en este plan de estudios son las siguientes:

MO1 — Clase de Teoria. Exposicion de contenidos mediante presentacién o explicacién por parte de un
profesor, incluyendo demostraciones y ejemplos aplicados.

MO02 — Seminario o aula invertida. Los alumnos deben preparar una presentacion sobre un tema especifico
para complementar una asignatura, buscando informacidn de forma auténoma o leyendo articulos de
investigacion sobre el tema.

MO3 — Trabajo en grupo. Sesién supervisada donde los estudiantes trabajan en grupo y reciben asistencia y
guia cuando es necesaria. Debido a la diversidad de origen de los participantes, se facilitarad en la
medida de lo posible que los grupos de trabajo de las diferentes asignaturas contengan alumnos con
perfiles variados.

MO04 — Aprendizaje basado en problemas. los estudiantes, de manera auténoma pero guiados por el equipo
docente, resuelven problemas planteados con todos los medios a su alcance. Se plantea que se realice
como complemento a las clases magistrales, introduciendo temas de cada asignatura mediante
problemas para motivar la tematica correspondiente.

MO5 - Casos. Técnica en la que los alumnos analizan situaciones presentadas por el profesor, con el fin de
realizar una conceptualizacidén experiencial y realizar una busqueda de soluciones eficaces.

MO6 — Presentacidn de trabajos en grupo. Exposicidn de ejercicios asignados a un grupo de estudiantes que
necesita trabajo cooperativo para su conclusién.

MO7- Laboratorio. Actividades desarrolladas en espacios especiales con equipamiento especializado
(laboratorio, aulas informaticas).

M8 - Tutoria. Periodo de instruccion realizado por un tutor con el objetivo de revisar y discutir los materiales
y temas presentados en las clases.

M9 - Evaluacién. Conjunto de pruebas escritas, orales, practicas, proyectos, trabajos, etc. utilizados en la
evaluacion del progreso del estudiante.

M10 —Trabajos tedricos. Preparacién de seminarios, lecturas, investigaciones, trabajos, memorias, etc. para
exponer o entregar en las clases tedricas.

M11 — Trabajos practicos. Preparacién de actividades para exponer o entregar en las clases practicas o en
la etapa de evaluacion.

M12 — Estudio tedrico. Estudio de contenidos relacionados con las clases tedricas: incluye cualquier
actividad de estudio que no se haya computado en el apartado anterior (estudiar examenes, trabajo
en biblioteca, lecturas complementarias, hacer problemas y ejercicios, etc.)

M13 — Actividades complementarias. Son tutorias no académicas y actividades formativas voluntarias
relacionadas con la asignatura, pero no la preparacion de exdmenes o con la calificacion: lecturas,
seminarios, asistencia a congresos, conferencias, jornadas, videos, etc.
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M14 — Practicas externas. Metodologia basada en la realizacién de trabajos de 1+D en un entorno laboral.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

EO1 - Pruebas escritas, compuestas a partir de preguntas aportadas por los diferentes profesores de la
materia, y formuladas en todos los casos en castellano, inglés y francés. Las preguntas son concretas y
de desarrollo corto, pudiendo también ser de tipo test. El examen evalla tanto el contenido de las
conferencias como la comprensidn de las practicas de laboratorio. En el examen escrito las preguntas de
desarrollo corto se califican segun la precisidon conceptual y técnica de la respuesta y el planteamiento
del razonamiento. Las preguntas de tipo test se valoran por el nimero de respuestas correctas,
calificdandose negativamente las errdneas en el cuerpo de la misma pregunta. Ponderacién: 86% de la
nota final de la materia

EO2 - Estudios de casos: Evaluacion global por parte de los profesores que los tutoran basada en un
documento escrito que cada estudiante debe elaborar individualmente. Se valora el anélisis realizado y
la pertinencia de las conclusiones. Ponderacion: 4% de la nota final de la materia

EO3 — Practicas con ordenadores para el calculo de raciones (en grupos de dos alumnos): evaluacion por
parte de los profesores que las tutoran. Se valora la comprension de la metodologia y la calidad de los
resultados. La calificacidn es igual para la pareja. Ponderacién: 10% de la nota final de la materia

EO4 - Practicas de laboratorio y visitas técnicas: Evaluacién directa del desarrollo por parte del profesor o
profesores que las tutoran. En las clases practicas se considera la comprensién del proceso y la
interpretacion de los resultados analiticos. En las visitas técnicas se considera la participacién activa y el
seguimiento de las pautas previamente establecidas para la observacién de los procesos.

EO5 — Actitud y participacidn en clases practicas: Evaluacién del grado de participacidn en las practicas.

EO6 - Memoria de estancia en practicas y su defensa publica. Informe y presentacion oral de la

descripcién y resultados de las actividades realizadas en las practicas externas.

EO7 — Evaluacion por un tribunal de la memoria del trabajo escrito realizado

EO8 — Valoracidn externa, realizada por el tutor de una estancia en empresa.

EO9 — Evaluacidn del informe de un trabajo realizado

E10 - Evaluacién por un tribunal de la defensa del trabajo realizado
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5.5 MODULOS, MATERIAS, ASIGNATURAS

MODULO Primer afio del Master

MATERIA Bases de la nutricién animal

Créditos ECTS ‘ 12 Caracter Obligatoria

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Bases de la nutricién animal 12 semestral 1

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano, inglés, francés

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar la materia:

e Conoce las bases cientificas y los mecanismos fundamentales de la digestidn y el metabolismo.

e Conoce los factores que determinan la calidad de la alimentacidn y es capaz de evaluar los aportes
energético y proteico.

¢ Sabe estimar los requerimientos de nutrientes y su balance en las diferentes fases de crecimiento y
produccién.

¢ Sabe aplicar la metodologia adecuada para estimar la ingestion y poder predecir su variacién.

CONTENIDOS

Composicidn de los alimentos y digestion y metabolismo de nutrientes; evaluacién de los alimentos;
requerimiento de nutrientes; ingestion de alimentos; estudio de casos; practicas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

e CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

e (CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracidn con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

Transversales

Especificas

e CE1 Conocer las caracteristicas de los distintos alimentos y sus componentes y saber evaluar su valor
nutricional.

e CE2 Comprender los procesos implicados en la digestion y el metabolismo de los nutrientes, estimar
los requerimientos de nutrientes del animal; calcular y controlar la ingesta de alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A01: Clases magistrales con ejemplos aplicados 82 100
A02: Resolucion de problemas y casos 10 100
AO03: Practicas de laboratorio 28 100
A08: Estudio 180 0

METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.3):

MO1 - Clase de Teoria.

MO3 — Trabajo en grupo.

MO04 — Aprendizaje basado en problemas.

MO5 - Casos.

MO7- Laboratorio.

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacion
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M11 — Trabajos practicos

M12 — Estudio tedrico

M13 — Actividades complementarias

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . L.
minima maxima
EO1 - Pruebas escritas 85% 85%
EO4 - Practicas de laboratorio y visitas técnicas 15% 15%

MODULO Primer afio del Master

Alimentos para el ganado y tecnologia de fabricacion de piensos:
MATERIA composicion calidad y seguridad
Créditos ECTS ‘ 9 Carécter | Obligatoria
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Alimentos para el ganado y tecnologia de
fabricacidn de piensos: composicidn calidad y 9 semestral 1
seguridad

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano, inglés, francés

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar la materia:

e Sabe caracterizar las diferentes categorias de alimentos y sus componentes.

e Puede determinar el valor nutritivo de los alimentos para el ganado y utilizar tablas de composicion.

e Valora criticamente la tecnologia empleada en la fabricacién de piensos y las implicaciones
econdmicas de dicha produccién.

¢ Analiza los estandares de calidad de los alimentos y piensos compuestos y utiliza la metodologia
empleada para la evaluacién de dichos estandares.

e Aplica los métodos de control de seguridad de alimentos y piensos compuestos, las técnicas de
medida y los sistemas de evaluacion.

CONTENIDOS

Componentes de los alimentos para el ganado y categorias de alimentos; tecnologia de fabricacidn
de piensos; materias primas y calidad de los piensos compuestos; seguridad de los alimentos para el
ganado; estudios de casos; practicas; visitas técnicas

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

e CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracidn con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

Transversales

Especificas

e CE1 Conocer las caracteristicas de los distintos alimentos y sus componentes y saber evaluar su valor
nutricional.

¢ CE3 Desenvolverse en entornos profesionales, como el de la industria de fabricacidn de piensos, y
conocer la aplicacién practica de métodos y técnicas.
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e CE4 Utilizar la metodologia empleada en la evaluacidn de estandares de calidad y seguridad de
alimentos y piensos compuestos y de productos de origen animal.

ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A01: Clases magistrales con ejemplos aplicados 70 100
A02: Resolucidn de problemas y casos 2 100
AO03: Practicas de laboratorio 12 100
A04 — Practicas especiales: visitas técnicas 6 100
A08: Estudio 135 0

METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.3):

MO1 - Clase de Teoria.

MO03 — Trabajo en grupo.

MO04 — Aprendizaje basado en problemas.

MO5 - Casos.

MO7- Laboratorio.

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacién

M11 - Trabajos practicos

M12 — Estudio tedrico

M13 — Actividades complementarias

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

Sistema de evaluacién

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
EO1 - Pruebas escritas 85% 85%
EO4 - Practicas de laboratorio y visitas técnicas 15% 15%

MODULO Primer afio del Master

MATERIA Alimentacion animal y calidad y seguridad de los alimentos
Créditos ECTS ‘ 15 Caréacter Obligatoria

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
A!lmentacmn animal y calidad y seguridad de los 15 anual 1.2

alimentos

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano, inglés, francés

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar la materia:

tipo de produccién y el sistema de produccién.
e Formula alimentos y desarrolla estrategias de alimentacion.

e Detecta contaminantes y patdgenos en productos animales.

as del mercado.

e Valora las implicaciones econdmicas de las diferentes estrategias de nutricion.

¢ Sabe determinar los sistemas dptimos de alimentacién en funcién de la especie, su ciclo bioldgico, el

e Conoce los factores relacionados con la nutricion que influencian la calidad de los productos de origen
animal y cdmo modificar dicha calidad en funcidn de las exigenci

e Sabe desarrollar los aspectos ligados a la seguridad alimentaria de los productos de origen animal y a
la implantacién de sistemas de aseguramiento de la calidad y de trazabilidad de productos.

CONTENIDOS
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Aspectos generales sobre la calidad y la seguridad de los productos de origen animal; alimentacion
para produccion lechera (vacuno, ovino y caprino de leche); alimentacion para la produccion de
carne en rumiantes (vacuno de carne y pequefios rumiantes); alimentacion para la produccién de
carne en monogastricos (cerdos, aves y conejos); alimentacion para la produccién de huevos;
nutricion y alimentacion de caballos; nutricidn y alimentacion de peces; estudios de casos; practicas;
visitas técnicas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

¢ CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracidn con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

Transversales

Especificas

e CE1 Conocer las caracteristicas de los distintos alimentos y sus componentes y saber evaluar su valor
nutricional.

e CE2 Comprender los procesos implicados en la digestion y el metabolismo de los nutrientes, estimar
los requerimientos de nutrientes por parte del animal y calcular y controlar la ingesta de alimentos
que realizan.

¢ CE3 Desenvolverse en entornos profesionales, como el de la industria de fabricacidn de piensos, y
conocer la aplicacién practica de métodos y técnicas.

e CE4 Utilizar la metodologia empleada en la evaluacidn de estandares de calidad y seguridad de
alimentos y piensos compuestos y de productos de origen animal

e CE5 Determinar la alimentacidn dptima, tanto desde un punto de vista técnico como econdmico,
para una especie ganadera determinada en unas condiciones de produccién establecidas

e CE6 Comprender la interrelacion de la nutricién animal con el medio ambiente y con la salud y
bienestar de los animales.

o CE7 Desarrollar estrategias de alimentacion que influyan favorablemente en la calidad de los
productos finales y en la salud y el bienestar de los animales, y que minimicen los impactos sobre el
medio ambiente asegurando la sostenibilidad de las producciones.

ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A01: Clases magistrales con ejemplos aplicados 90 100
A02: Resolucion de problemas y casos 6 100
AO03: Practicas de laboratorio e informaticas 36 100
A04 — Practicas especiales: visitas técnicas 18 100
A08: Estudio 225 0

METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.3):

MO1 - Clase de Teoria.

MO03 — Trabajo en grupo.

MO04 — Aprendizaje basado en problemas.

MO5 - Casos.

MO7- Laboratorio.

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacion

M11 — Trabajos practicos

M12 — Estudio tedrico
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M13 — Actividades complementarias
SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

Sistema de evaluacién Pon@el_’aci(’)n Pon(j,el_'aci(’)n

minima méaxima
EO1 - Pruebas escritas 85% 85%
EO2 - Estudios de casos: 5% 5%
EO03 — Practicas con ordenadores para el célculo de raciones 10% 10%
Primer afio del Master

MATERIA Métodos matematicos y estadisticos en la nutricién animal
Créditos ECTS ‘ 6 Caracter Obligatoria
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Métodos matematicos y estadisticos en la nutricion
animal 6 semestral 2

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano, inglés, francés

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar la materia:

e Conoce los principios estadisticos relevantes para el andlisis de datos y el disefio de experimentos
en programas de nutricién animal.

e Esta familiarizado con el funcionamiento del software informatico de utilidad en dichos programas.

e Es capaz de realizar en la practica la introduccién de datos y su andlisis mediante el uso del software
apropiado.

e Sabe integrar y analizar estadisticamente los resultados provenientes de numerosas bases de datos
experimentales en nutricion animal.

e Comprende la potencialidad del uso de modelos y sistemas de ayuda a la decisién en nutricion
animal y tiene una cierta experiencia en su utilizacién practica.

CONTENIDOS

Analisis de datos y disefio experimental; meta-analisis de datos experimentales; la utilizacion de la
modelizacién como herramienta en nutricion animal; estudio de casos; précticas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

e CG2 Realizar busquedas de informacidn cientifica y/o técnica y realizar un tratamiento selectivo de
la misma.

¢ CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracidn con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

Transversales

Especificas

e CE8 Comprender los principios estadisticos y de disefio de experimentos en programas de nutricidn
animal y realizar el andlisis estadistico de resultados de experimentos utilizando los programas
informaticos relevantes para dicho analisis.
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¢ CE9 Obtener conclusiones a partir de resultados de experimentaciones previas y conocer y utilizar
los modelos y los sistemas de ayuda a la decision de interés en la especialidad.
ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A01: Clases magistrales con ejemplos aplicados 30 100
A03: Practicas de laboratorio e informaticas 30 100
A08: Estudio 90 0
METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las
indicadas en el apartado 5.3):

MO1 — Clase de Teoria.

MO3 — Trabajo en grupo.

MO04 — Aprendizaje basado en problemas.

MO5 - Casos.

MO7- Laboratorio.

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacién

M11 - Trabajos practicos

M12 — Estudio tedrico

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

Ponderacién | Ponderacién
Sistema de evaluacion minima méaxima
EO1 - Pruebas escritas 30% 30%
EO3 — Practicas con ordenadores para el calculo de raciones 40% 40%
EO5 — Actitud y participacion en clases practicas 30% 30%

MODULO Primer afio del Méster

Repercusiones de la nutricion sobre el medio ambiente y la salud
MATERIA y bienestar de los animales
Créditos ECTS ‘ 6 Caracter Obligatoria
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Repercusiones de la nutricion sobre el medio

ambiente y la salud y bienestar de los animales 6 semestral 2

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano, inglés o francés

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar el aprendizaje:

e Analiza los aspectos de la nutricidon que influencian la salud animal y el bienestar de los animales.

e Sabe aplicar sistemas de nutricidn alternativos que reduzcan los riesgos de enfermedades,
garantizando a la vez la seguridad de los alimentos de origen animal.

e Es capaz de minimizar los riesgos de estrés y mejorar el bienestar animal mediante la aplicacién de
estrategias de alimentacién adecuadas.

e Conoce la interaccidén de las précticas de nutricion animal sobre el medio ambiente y la sostenibilidad
de los sistemas de produccion.

e Sabe cuantificar los impactos de la nutricidon en sistemas intensivos y extensivos y valorar los recursos
alimentarios y las estrategias de gestion en nutricion para minimizar dichos impactos.

e Conoce el papel del pastoreo en la gestidn y la conservacién del paisaje.

e Analiza las posibilidades que ofrecen los sistemas de produccién alternativos como la produccion
ecoldgica y otros sistemas de certificaciéon respetuosos con el medio ambiente.

CONTENIDOS
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Salud y nutricidn; bienestar y nutricidn; produccidn animal e interacciones con el medio ambiente;
reduccidn del impacto medioambiental en sistemas intensivos a través de la gestién nutricional;
interacciones entre el ganado y el medioambiente en sistemas extensivos; sistemas de produccién
respetuosos con el medioambiente; estudios de casos; practicas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

¢ CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracidn con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

Transversales

Especificas

e CE6 Comprender la interrelacion de la nutricién animal con el medio ambiente y con la salud y
bienestar de los animales.

e CE7 Desarrollar estrategias de alimentacion que influyan favorablemente en la calidad de los
productos finales y en la salud y el bienestar de los animales, y que minimicen los impactos sobre el
medio ambiente asegurando la sostenibilidad de las producciones.

ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A01: Clases magistrales con ejemplos aplicados 48 100
A02: Resolucidn de problemas y casos 4 100
A04 — Practicas especiales fuera de los laboratorios
docentes (en campo) 4 100
A04 — Practicas especiales fuera de los laboratorios
docentes (visitas técnicas) 4 100
AO08: Estudio 90 0
METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las
indicadas en el apartado 5.3):

MO1 — Clase de Teoria.

MO3 — Trabajo en grupo.

MO04 — Aprendizaje basado en problemas.

MO5 - Casos.

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacion

M11 — Trabajos practicos

M12 — Estudio tedrico

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacién minima maxima
EO1 - Pruebas escritas 90% 90%
EO2 - Estudios de casos: 5% 5%
EO4 - Practicas de laboratorio y visitas técnicas 5% 5%

MODULO Primer afio del Méster
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MATERIA Proyecto individual
Créditos ECTS 6 Caréacter Obligatoria
ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Proyecto individual 6 anual 1,2

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano, inglés, francés

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar el aprendizaje de la materia:

e Sabe aplicar los principios y la metodologia presentados a lo largo de las distintas unidades de la
primera parte del programa.

e Es capaz de buscar informacion técnica y cientifica y hacer un tratamiento selectivo de la misma.

e Evalua criticamente la potencialidad de distintas metodologias y técnicas novedosas y valora su
posible incorporacién en programas clasicos de nutricion.

e Valora distintas alternativas para la nutricidon éptima y sostenible de una especie determinada en
unas condiciones ambientales, socio-econdmicas y productivas, y es capaz de planificar su aplicacidn.

e Posee habilidades para la preparacién de documentos de sintesis y la exposicién de resultados.

e Prepara y presenta comunicaciones orales y realiza una defensa publica de las mismas.

CONTENIDOS

Realizacion de un proyecto individual que consiste en una revisién bibliografica sobre el tema elegido
y una elaboracidn personal en la que el estudiante integra los conocimientos adquiridos a lo largo de
las diferentes materias del programa para proponer una estrategia de aplicacion de una técnica o
metodologia en un plan de nutricién o desarrollar un plan de nutricién con unos objetivos
productivos determinados en unas condiciones ambientales y socioecondmicas particulares. El
estudiante realiza un trabajo personal y recibe asesoramiento por parte de un tutor para orientar el
plan de trabajo y valorar las distintas estrategias aplicables en el mismo.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

e CG2 Realizar busquedas de informacion cientifica y/o técnica y realizar un tratamiento selectivo de la
misma.

e CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG4 Tomar decisiones y generar ideas y conocimientos nuevos en sistemas complejos.

e CG5 Aprender y trabajar auténomamente, responder ante situaciones imprevistas y reorientar una
estrategia en caso necesario.

e CG7 Comunicar razonamientos y conclusiones tanto a una audiencia general como a un publico
especializado.

e CG8 Redactar documentos de sintesis y exposicidn, preparar y presentar comunicaciones orales y
realizar la defensa de las mismas.

Transversales

Especificas

e CE7 Desarrollar estrategias de alimentacion que influyan favorablemente en la calidad de los
productos finales y en la salud y el bienestar de los animales, y que minimicen los impactos sobre el
medio ambiente asegurando la sostenibilidad de las producciones.

e CE10- Valorar las ventajas de las innovaciones en nutricién animal y su posible incorporacion a
programas tradicionales de nutricidn.

ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):
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Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A06 — Trabajo individual tutorado 18 90
AQ7 — Preparacion de una exposicion 42 0
METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las
indicadas en el apartado 5.3):

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacion

M14 — Practicas externas.

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion minima maxima
EO7 — Evaluaciéon por un tribunal de la memoria del trabajo 70% 70%
escrito realizado
E10 - Evaluacién por un tribunal de la defensa del trabajo 30% 30%
realizado

MODULO Primer afio del Master

MATERIA Esj[anma formativa profesional relacionada con la nutricion
animal

Créditos ECTS ‘ 6 Carécter Obligatoria

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Estancia formativa profesional relacionada con la

., . 6 semestral 2
nutricion animal

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano (opcionalmente, inglés o francés)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En un entorno profesional real, ligado a una industria, explotacidon ganadera u otro tipo de institucién

relacionada con los sectores de la nutricién animal o de los productos agroalimentarios, el estudiante al

finalizar el aprendizaje de la materia:

e Sabe analizar situaciones, tomar decisiones y gestionar problemas reales.

e Propicia el intercambio de ideas con profesionales del sector directamente implicados en actividades
de desarrollo.

e Valora las actuaciones realizadas por la institucion de acogida, desarrollando la capacidad de andlisis y
el espiritu critico.

e Es capaz de elaborar informes sintéticos sobre las caracteristicas de la institucion de acogida, sus
estrategias y actividades en el ambito de la nutricién animal, evaluando los aspectos relativos al valor
formativo y personal del trabajo llevado a cabo durante la estancia.

CONTENIDOS

Esta materia tiene una orientacién fundamentalmente aplicada y basada en el trabajo personal del
estudiante bajo la supervisidon de un responsable de la empresa o institucion donde se realiza la
estancia (tutor), segun las directrices que reciben las empresas o instituciones en cuanto a la
planificacion del trabajo y la asignacidn de actividades que el estudiante debe realizar.

Al finalizar la estancia el estudiante debe elaborar un informe escrito. Dicho informe debera
contener una caracterizacién de la empresa o institucion, sus actividades y estrategias y una
descripcién y andlisis de la actividad realizada durante la estancia, especificando la implicacion en el
trabajo y los nuevos conocimientos, técnicas y metodologias adquiridos.

OBSERVACIONES
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COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

¢ CG3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los
problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e CG4 Tomar decisiones y generar ideas y conocimientos nuevos en sistemas complejos.

e CG5 Aprender y trabajar auténomamente, responder ante situaciones imprevistas y reorientar una
estrategia en caso necesario.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracidn con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

e CG8 Redactar documentos de sintesis y exposicidn, preparar y presentar comunicaciones orales y
realizar la defensa de las mismas.

Transversales

Especificas

¢ CE3 Desenvolverse en entornos profesionales reales, como el de la industria de fabricacién de
piensos, y conocer la aplicacion practica de métodos y técnicas.

e CE7 Desarrollar estrategias de alimentacion que influyan favorablemente en la calidad de los
productos finales y en la salud y el bienestar de los animales, y que minimicen los impactos sobre el
medio ambiente asegurando la sostenibilidad de las producciones.

ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A06 — Trabajo individual tutorado 60 100
AQ07 — Preparacion de informe escrito 20 0
AO08 - Estudio 70 0
METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.3):

M8 - Tutoria

M9 - Evaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

. - Ponderacioén Ponderacioén
Sistema de evaluacién o L
minima maxima

E09 — Evaluacion de informes del trabajo realizado 50% 50%
EO8 — Valoracién externa. 50% 50%

MODULO Segundo afio del Master

MATERIA Introduccion a la investigacion

Créditos ECTS ‘ 30 Carécter Obligatoria

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Estancia formativa profesional relacionada con la 30 anual 34

nutricién animal '

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano (opcionalmente, inglés o francés)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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El estudiante al finalizar el aprendizaje de la materia:

e Estd capacitado en la busqueda de informacidn y en el tratamiento selectivo de la misma.

e Ha desarrollado criterios para la definicion de los objetivos de una investigacion o un proyecto
profesional.

e Sabe planificar el trabajo para la consecucion de los objetivos fijados y la optimizacién del tiempo.

e Sabe utilizar las técnicas y metodologias relevantes para la realizacién de un proyecto profesional o
de investigacion y sabe discernir las ventajas e inconvenientes que presenta cada una de ellas para
cada proyecto concreto.

e Sabe integrar conocimientos y aprender a analizar y contrastar resultados.

e Valora la orientacion recibida para la planificacién y realizacién del trabajo, fomentando el didlogo, el
espiritu critico y la capacidad de integracién en un equipo de trabajo.

e Estd capacitado para el autoaprendizaje y el trabajo auténomo.

e Tiene capacidad de respuesta ante situaciones imprevistas y aptitud para reorientar un proyecto en
€aso necesario.

Como cada estudiante adquiere una formacién aplicada a un tema especifico, existen ademads en cada

caso unos resultados del aprendizaje particulares, segun el tema abordado en la investigacidn, que le

proporcionan una mayor competencia en la especialidad concreta.

CONTENIDOS

La eleccion del tema de investigacidn, dentro del ambito de la nutricion animal, corresponde al
propio estudiante segun su interés formativo. La Comision de Estudios UZ/IAMZ-CIHEAM del Master,
si el estudiante lo requiere, le asesora en la eleccidn del tutor e institucidon mas conveniente para
llevar a cabo la investigacion que desea realizar, y propone asimismo temas de interés concertados
previamente entre las instituciones organizadoras del Master y otras instituciones.

La materia aporta la formacidn necesaria para que el estudiante conozca las fuentes de informacion
mas relevantes sobre el tema de la investigacion, los métodos y técnicas aplicables en proyectos
profesionales o de investigacion de este tipo y las bases para planificar el trabajo.

Asimismo, se potencian las aptitudes y actitudes del estudiante para que sea capaz de trabajary
aprender auténomamente, integrar conocimientos, desarrollar su espiritu critico para que pueda
analizar y resolver los problemas que se le plantean, y beneficiarse de la orientacién que recibe por
parte del tutor y de su insercién en un grupo de trabajo.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Baésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

e CG2 Realizar busquedas de informacion cientifica y/o técnica y realizar un tratamiento selectivo de la
misma.

e CG5 Aprender y trabajar auténomamente, responder ante situaciones imprevistas y reorientar una
estrategia en caso necesario.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracién con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

e CG8 Redactar documentos de sintesis y exposicidn, preparar y presentar comunicaciones orales y
realizar la defensa de las mismas.

Transversales

Especificas

e CE11 Planificar proyectos de investigacion, determinando sus objetivos y las distintas etapas a
realizar.

e CE12 Valorar la adecuacion de métodos y técnicas potencialmente aplicables en un proyecto de
investigacion previamente determinado en el ambito de la nutricién animal y saber utilizar las
técnicas mas relevantes.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A06 — Trabajo individual tutorado 90 90
AO5 — Trabajos de aplicacion o investigacidn practicos 200 0
AO07 — Preparacion de (3) informes escritos 10 0
METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.3):

M8 - Tutoria
M9 - Evaluacién
SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

. L Ponderacion Ponderacioén
Sistema de evaluacién minima maxima
E09 — Evaluacion de informes del trabajo realizado 20% 20%
E10 — Evaluacion por un tribunal de la defensa del trabajo 50% 50%
realizado
EO8 — Valoracidn externa. 30% 30%
Segundo afio del Master

MATERIA Trabajo Fin de Master

Créditos ECTS ‘ 30 Carécter Obligatoria

ASIGNATURA ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Trabajo Fin de Master 30 anual 3,4

LENGUAS DE IMPARTICION

Castellano (opcionalmente, inglés o francés)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante al finalizar el aprendizaje de la materia:

e Sabe aplicar criticamente los conocimientos, métodos y técnicas adquiridos previamente.

e Ha desarrollado competencias en el analisis de problemas y la definicién de objetivos.

e Estd capacitado para la obtencidn y tratamiento de datos conforme a un protocolo de investigacidn
establecido.

e Ha adquirido experiencia en el analisis de resultados y la elaboracién de conclusiones que aporten un
esclarecimiento de los problemas y puedan suponer una solucién a los mismos.

e Tiene habilidades de sintesis y exposicién de contenidos en la preparacién de textos cientificos.

e Tiene experiencia en la preparacidn y presentacidon de comunicaciones orales y en la defensa publica de las
mismas.

e Propicia actitudes de intercambio y colaboracidn con otros investigadores y profesionales.

Como cada estudiante adquiere una formacién aplicada a un tema especifico, existen ademds en cada caso

unos resultados del aprendizaje particulares, segin el tema de investigacidon abordado, que le proporcionan

una mayor competencia en la especialidad concreta.

CONTENIDOS
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La materia representa la aplicacion de la formacidn previa recibida a la realizacién de un proyecto de
investigacion original en un tema del mismo dmbito en el que el estudiante ha desarrollado la materia
“Introduccion a la investigacién”.

La eleccion del tema de investigacidn corresponde al propio estudiante segun su interés formativo. La
Comisién de Estudios UZ/IAMZ-CIHEAM del Master, si el estudiante lo requiere, le asesora en la eleccion del
tutor e institucion mas conveniente para llevar a cabo el proyecto que desea realizar, y propone asimismo
temas de interés concertados previamente entre las instituciones organizadoras del Master y otras
instituciones.

La materia aporta la formacidn necesaria para realizar un proyecto de investigacién original en un tema
determinado de la especialidad de nutricion animal, cuyos datos sean potencialmente publicables. El
estudiante recibe formacién y supervisidon para dominar la aplicacién de las técnicas y métodos
seleccionados para la investigacion y para poder valorar objetivamente la significacion de los resultados y
conclusiones obtenidos. Asimismo, se proporciona al estudiante la formacién necesaria para poder
desarrollar un documento escrito sobre el proyecto realizado y presentar y defender oralmente los
resultados de la investigacion.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 3):

Bésicas y Generales

¢ CG1 Integrar conocimientos cientificos y técnicos y aplicarlos criticamente.

¢ G3 Analizar resultados o estrategias y elaborar conclusiones que aporten un esclarecimiento de los problemas
y puedan suponer una soluciéon a los mismos.

o CG4 Tomar decisiones y generar ideas y conocimientos nuevos en sistemas complejos.

e CG5 Aprender y trabajar auténomamente, responder ante situaciones imprevistas y reorientar una estrategia
en caso necesario.

e CG6 Trabajar en grupo y propiciar actitudes de intercambio y colaboracién con otros estudiantes,
investigadores y profesionales.

e CG7 Comunicar razonamientos y conclusiones tanto a una audiencia general como a un publico especializado.

e CG8 Redactar documentos de sintesis y exposicidn, preparar y presentar comunicaciones orales y realizar la
defensa de las mismas.

Transversales

Especificas

e CE8 Comprender los principios estadisticos y de disefio de experimentos en programas de nutricién animal y
realizar el andlisis estadistico de resultados de experimentos utilizando los programas informaticos relevantes
para dicho anlisis.

o CE13 Diseiiar y llevar a cabo los experimentos necesarios de una investigacion en el ambito de la nutricién
animal, obtener y analizar los resultados y establecer las conclusiones valorando la significacion de los

mismos.
ACTIVIDADES FORMATIVAS (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.2):
Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
A1l —Trabajo Fin de Master. 180 100
A07 — Trabajo individual tutorado 90 90
A08 — Preparacion de una exposicion 30 0
METODOLOGIAS DOCENTES (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.3):
M8 - Tutoria

M9 - Evaluacién

SISTEMAS DE EVALUACION (Relacionar de entre las indicadas en el apartado 5.4):

Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacién at .
minima maxima
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EO7 — Evaluacién por un tribunal de la memoria del trabajo escrito 70% 70%
realizado
E10 - Evaluacién por un tribunal de la defensa del trabajo realizado 30% 30%
6. PERSONAL.:

6.1 PROFESORADO

Durante su primer afo, la imparticién de la docencia en el Master de Nutricion Animal se reparte entre
profesorado adscrito a universidades, personal de centros de investigacidon y técnicos y consultores de
empresas privadas. Aunque en cada edicidn puede haber cierto nimero de altas y bajas de profesores debido
a su elevado numero, en funcién de su disponibilidad de tiempo y segun la aceptacion reflejada en las
encuestas, se puede considerar un reparto institucional practicamente constante. De los 80 profesores
implicados en la edicion 2017/18, 59 fueron espafioles (un 31% de la Universidad de Zaragoza), 11 franceses,
5 britanicos y 5 de otros paises (Estados Unidos, Canada y Argentina), provenientes de universidades y centros
de investigacidn. En algunas ediciones se ha contado con personal de instituciones y organismos
internacionales, como FAO o OIE, para la imparticidon de la docencia. El 94% de los profesores estan en
posesion del titulo de Doctor, entre ellos el 100% del profesorado espafiol (de instituciones publicas y
privadas), y los que no lo son corresponden al grupo de personal de empresas y consultores, de los que un
50% poseen este titulo.

El profesorado es seleccionado por su experiencia en el tema que se solicita impartir, lo que permite ofrecer
al alumno los conocimientos mas avanzados en cada faceta de la asignatura a la vez que una heterogénea
pero complementaria vision general de ella. Esta estructura docente se ha mantenido muy constante desde
la primera edicidn del Master, tanto en lo relativo a la participacién de profesores de la Universidad de
Zaragoza como de profesores visitantes.

Los profesores invitados se seleccionan entre los académicos, investigadores y profesionales del sector mas
destacados en su especialidad, siendo financiada su participacién por el IAMZ (CIHEAM). De los profesores
invitados, un 40% son profesores estables de universidad, un 26 % son investigadores y el 13% restante son
profesionales que desempefian su trabajo en companias privadas o instituciones nacionales e internacionales.

En el caso de la Universidad de Zaragoza, las horas dedicacidn de profesorado permanente suponen el 76%
de las impartidas en el primer afio de Mdster, y el restante 24% por profesorado no permanente, que figura
como apoyo a las practicas de calidad de carne. Los 18 profesores de la Universidad de Zaragoza, todos ellos
de cardcter permanente (en la actualidad, 9 Catedraticos, 7 Titulares y 2 Eméritos), con gran experiencia
investigadora y docente, como se desprende del hecho de contar con un promedio de 3,9 sexenios de
investigacion por profesor y 5,6 quinquenios docentes, segln los datos del uUltimo curso académico 2017-
2018. Forman parte de los Departamento de Produccidon Animal y Ciencia de los Alimentos (9 del area de
produccién Animal, 4 de Nutricion y Bromatologia y 2 de Tecnologia de los Alimentos), 2 de Anatomia,
Embriologia y Genética Animal y uno de Bioquimica y Biologia Molecular y Celular. De otras universidades
espanolas se cuenta con 13 Catedraticos y 6 Titulares.
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Numero total de profesores con docencia en la primera parte del Master, por institucién y pais de origen
(curso 2017-18)

Universidades n? | Centros|+D n2 | Empresas/consultores | n? | TOT

Zaragoza 18 | CITA (Aragon)
Politécnica de Madrid 5 | IF-CSIC
Autonoma de Barcelona 8 | ULE/CSIC (Castilla/Ledn)
Lleida 3 | IRTA (Catalufia)
1
1
1

NUTRECO

Biologia y Nutricion
InnovaBiotics
Consultores

NN PP P U0
U = P W

Complutense Madrid SERIDA (Asturias)
Cordoba
Publica de Navarra

TOTAL ESPANA 38 11 10 | 59
INRA 8

AgroParisTech

ENITA Bordeaux
SupAgro Montpellier
TOTAL FRANCIA
Nottingham
Newcastle
Aberystwyth
Aberdeen

Harper Adams
TOTAL UK

Uik P R R RPRWR R PR

Ohio State (USA)

Illinois (USA)

Mayagiiez (USA, Pto. Rico)
Cérdoba (Argentina)
TOTAL OTROS

Agr.&Agri-Food (Canada) 1

o N e

TOTAL

(%4
o

20 10 | 80

En la primera parte del Master participan unos 4 profesores por estudiante, con diferente experiencia
profesional y en ocasiones también de nacionalidad, lo que proporciona al estudiante una gran riqueza de
enfoques sobre la materia y la oportunidad de familiarizarse con una seleccién representativa de los
profesionales del sector y establecer relaciones de interés para su futuro profesional. No obstante, este alto
numero de profesores supone mayores dificultades de coordinacién y gestidon que se solventan gracias a la
dotacion por parte del IAMZ de un Coordinador de area que se encarga de la gestién diaria de los cursos del
area de la produccion animal.

La relacidon de Centros colaboradores, con detalle del nimero de tutores y proyectos fin de Master
desarrollados en los cursos correspondientes a las dos uUltimas ediciones, se muestra en la tabla siguiente. En
torno al 50% de los tutores son profesores del primer curso del Master y el resto son doctores con proyectos
de investigacion en activo que ofrecen a los estudiantes la posibilidad de enrolarse en sus equipos para
realizar su proyecto fin de Master. Ello permite abordar trabajos experimentales “in vivo” con distintas
especies animales que serian imposible de desarrollar en una sola Universidad por la magnitud de los recursos
e infraestructura que requieren.
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Estructura del profesorado de la Universidad de Zaragoza con docencia en la primera parte del Master

Categoria n2 % n2 sexenios | n? quinquenios | horas dedicacion %
Catedraticos 8 47,1 36 50 88 40,7
Titulares 6 35,3 21 33 76 35,2
Ayudantes doctores 0 - -—- -—- - -
Eméritos 2 11,8 10 12 42 19,4
Personal investigador 1 5,9 0 0 10 4,6
TOTAL 17 67 95 216

Centros colaboradores en la formacidon del segundo afio y nimero de tutores y proyectos fin de Master
dirigidos (ediciones 2016/17 y 2018/19)

2016/17 2018/19

Institucion Centro N2 tutores | N2 alumnos | N2 tutores | N2 alumnos
Univ. Zaragoza F. Veterinaria 1 1 4 3
Univ. Politécnica Madrid | ETSIA 2 1 3 2
Univ. Auténoma F. Veterinaria 7 6 11 6
Barcelona
Univ. Politécnica ETSIAMN 1 1 -- --
Valencia
Univ. Lleida ETSEA 2 1 - --
CITA (Zaragoza) Aula Dei 2 1 2 1
CSIC (Ledn) IGM -- -- 4 2
CSIC (Granada) El Zaidin 2 2 1 1
IRTA/Gen.Catalunya Monells 1 1 1 1
SERIDA/Asturias Villaviciosa 4 2 2 1
CIRAD (Francia) Montpellier 1 1 -- --

TOTAL 23 17 28 17

Las materias del segundo afio son propias de la formacién investigadora (asignaturas 62209 “Introduccion a
la investigacién” y 62208 “Trabajo fin de master”) y se llevan a cabo bien en la Universidad de Zaragoza o en
otros Centros colaboradores, contando para ello cada alumno con uno o dos tutores de la Universidad o del

Centro colaborador.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

El personal de apoyo vinculado el Master de Nutricion Animal tanto por parte de la Universidad de Zaragoza
como del Instituto Agrondmico del Mediterraneo de Zaragoza se distribuye de la forma indicada en la tabla
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siguiente. Aunque en muchos casos se trate de servicios generales se han seleccionado aquellos que tienen
una relacién mas directa con el desarrollo del Master.

Relacion del personal de apoyo vinculado al titulo

Puesto Grupo | N2 | Relacion con el Master

Universidad de Zaragoza (Facultad de Veterinaria)

Decano Al 1 | Direccidn del centro responsable del Master
Administracion y Secretaria C1 3 | Gestion de matriculas, administracion general
Biblioteca A2 2 | Gestion de biblioteca

Técnicos de laboratorio C1 2 | Apoyo en preparacion de practicas de laboratorio
Secretaria del Departamento (o] 1 | Gestidn de la docencia del profesorado U.Z.
UNIVERSA (servicio de Al 1 | Gestidn de convenios para practicas en empresas
orientacién y empleo)

TOTAL 9

Instituto Agronémico del Mediterraneo de Zaragoza

Administradora Coordinadora de formacién del IAMZ
Administrador Coordinador del drea de Produccion Animal

Jefe de administracién Gestidn econdmica, presupuestaria y contabilidad
Contable Contabilidad

Traductoras Traductoras de inglés y francés

Bibliotecarias Ofimatica y gestién de la biblioteca

Secretarias Ofimatica

Informatico Gestidn de informatica

WWWWWwWwW>> >
NNRFRPORRRRP

Reprografia 1 | Reproduccion de documentos
Mantenimiento 1 | Medios audiovisuales y de traduccion, infraestructuras
TOTAL 20

A la relacidn del PAS directamente vinculado al titulo por parte de la Universidad de Zaragoza debe afadirse
el adscrito a otros servicios cuya actividad se organiza de forma centralizada, que se ponen igualmente a
disposicion del Master:

e Oficina Verde

® Servicio de Informatica y Comunicaciones

® Servicio de Mantenimiento

e Unidad de Prevencion de Riesgos Laborales
e Unidad de Seguridad

En el caso de la Universidad de Zaragoza, el Decano de la Facultad de Veterinaria, como director del Centro
responsable de la imparticion del Master, preside la Comisidon de Garantias de la titulacion, se interesa por el
seguimiento del Master y cuando procede promueve reuniones institucionales entre la Universidad de
Zaragoza y el IAMZ. Por otra parte, el personal de la biblioteca de la Facultad de Veterinaria participa en todas
las ediciones del Mdster impartiendo, al comienzo del primer curso, una sesion de apoyo sobre el manejo de
recursos bibliograficos y busqueda de informacién; el administrador y el personal de Secretaria del mismo
centro tramitan matriculas y actas, y resuelven los problemas de trdmite que surgen entre las
administraciones de ambas instituciones; y el personal técnico de laboratorio se encarga de dar apoyo a las
practicas de laboratorio y gestiona el material de vidrio y su limpieza.

En el caso del IAMZ, el Coordinador del area de Produccidon Animal garantiza el desarrollo diario del curso por
su continuo contacto con los estudiantes y con los profesores, gestionando el viaje y estancia de estos ultimos
cuando procede, y reclamando con antelacion el resumen de la intervencion y el material docente para
facilitarselo a los estudiantes con suficiente antelacién mediante su archivo en la plataforma docente Moodle.
El servicio de traduccién simultdnea esta expresamente dedicado al Master cuando hay intervenciones de
profesores en inglés o francés; el servicio de reprografia se encarga de preparar el material que se entrega a
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los alumnos, el de informatica del mantenimiento de la pagina web y de la red intranet, y el personal de
administracion de la gestion administrativa de alumnos y profesores invitados.

6.3 MECANISMOS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION
DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD

La Universidad de Zaragoza, tal como se recoge en sus Estatutos (Capitulo I, Art. 3): “h) facilitara la integracién en la
comunidad universitaria de las personas con discapacidades; i) asegurara el pleno respeto a los principios de libertad,
igualdad y no discriminacién, y fomentara valores como la paz, la tolerancia y la convivencia entre grupos y personas,
asi como la integracién social”.

Estos principios, ya contemplados en normativas de rango superior (articulos 9.2, 10, 14 y 49 de la Constitucién espafiola;
ley Orgénica 3/2007, de 22 de marzo para la igualdad efectiva de mujeres y hombres; ley 51/2003, de 2 de diciembre,
de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad; Ley 7/2007
de 12 de Abril, del Estatuto basico del Empleado Publico; Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (BOE
24/12/2001), modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, (BOE 13/04/2007), son de aplicacidn efectiva en los
procesos de contratacion del profesorado y del personal de apoyo, existiendo en la Universidad de Zaragoza érganos
que velan por su cumplimiento y atienden las reclamaciones al respecto (Comisién de Garantias, Comisiones de
Contratacion, Tribunales de Seleccidn, Defensor Universitario).

MEDIDAS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES

En relacion con los mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombre y mujeres, en la Universidad
de Zaragoza se ha creado el Observatorio de igualdad de género, dependiendo del Vicerrectorado de Relaciones
Institucionales y Comunicaciéon, que tiene como objetivo prioritario la promocidén de la igualdad de oportunidades de
todas las personas que forman la comunidad universitaria. Su funcién es garantizar la igualdad real, fundamentalmente
en los distintos ambitos que competen a la Universidad.

Entre otras, tiene la tarea de garantizar la promocidn equitativa de mujeres y hombres en las carreras profesionales
tanto de personal docente e investigador como de personal de administracién y servicios. Asi mismo, tiene
encomendada la tarea de elaborar un plan de igualdad de oportunidades especifico para la Universidad de Zaragoza.

MEDIDAS PARA ASEGURAR LA NO DISCRIMINACION ACCESO AL EMPLEO PUBLICO DE PERSONAS CON
DISCAPACIDAD

El articulo 59.1 de la Ley 7/2007 de 12 de abril, del Estatuto Basico del Empleado Publico, establece que las
Administraciones en sus ofertas de empleo publico, reservaran un cupo no inferior al 5% de las vacantes para ser
cubiertas entre personas con discapacidad.

En cumplimento de esta norma, el Pacto del Personal Funcionario de la UZ en su articulo 25.2 establece la reserva de un
5% en los procesos de seleccidn del Personal de Administracion y Servicios. Para el PDI no hay normativas equivalentes,
pero los érganos encargados de la seleccion velan por el cumplimiento de los principios de igualdad y accesibilidad, que
en algunos casos se van incluyendo ya explicitamente en las disposiciones normativas al respecto.

Asimismo, el articulo 59.2 de dicho Estatuto Basico del Empleado Publico establece que cada Administracion Publica
adoptara las medidas precisas para establecer las adaptaciones y ajustes razonables de tiempos y medios en el proceso
selectivo y, una vez superado dicho proceso, las adaptaciones en el puesto de trabajo. A este respecto, la Universidad
de Zaragoza tiene establecido un procedimiento a través de su Unidad de Prevencidn de Riesgos Laborales, para que los
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Organos de Seleccidn realicen tanto las adaptaciones como los ajustes que se estimen necesarios. Ademds, se faculta a
dichos Organos para que puedan recabar informes y, en su caso, colaboracién de los 6rganos técnicos de la
Administracion Laboral, Sanitaria o de los drganos competentes del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales o de la
Comunidad Auténoma.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

La docencia tedrica se imparte en las aulas que el IAMZ tiene en su sede en el Campus de Aula Dei, y las
practicas de laboratorio en las dependencias del Departamento de Produccidn Animal y Ciencia de los
Alimentos de la Universidad de Zaragoza y de Anatomia, Embriologia y Genética Animal.

- El IAMZ dispone de aulas y seminarios bien equipadas para las necesidades docentes, con medios
audiovisuales y sistema de traduccion simultanea, y de salas de informatica con 25 puestos de ordenador3.

- Los laboratorios de la Universidad de Zaragoza estan dotados del equipamiento necesario para las practicas
que se realizan, provisto a través de financiacidon por proyectos de investigacion e infraestructura, y no se
pretende su reposiciéon a partir de las necesidades docentes del Master. No obstante, aunque se disponga de
dicho equipamiento, el desarrollo de las practicas en cada edicion del Master requiere la compra de
materiales y reactivos de laboratorio:

- Practicas en el laboratorio de la Unidad de Nutricion Animal (Analisis quimico y fisico de los alimentos;
Métodos de valoracion): reactivos, material de laboratorio, mantenimiento de animales canulados,
reactivos y enzimas, material de laboratorio (coste estimado 1600 euros);

- Practicas en el Laboratorio de la Unidad de Produccién Animal/Tecnologia de la carne (Calidad de canal
y carne; Calidad del huevo): canales de ovino; carne de vacuno, cordero y cerdo; productos carnicos,
huevos de distintos tipos productivos (coste estimado 600 euros);

- Practicas en el Laboratorio de la Unidad de Bromatologia (Contaminantes en alimentos; Identificacion de
agentes biodticos en alimentos): agar, antibidticos y tampones, kit ECLIPSE, disolventes, columna SPE,
material de laboratorio; material de toma de muestras, diluyente, agar, material de toma de muestras,
diluyente, agar, disolventes organicos, kit de inmunoensayo, material de seguridad (coste estimado 2300
euros);

- Practicas en el Laboratorio de la Unidad de Genética Molecular (Deteccién de OGM en materias primas):
material para extraccion de DNA, reaccion PCR, electroforesis, material de laboratorio (coste estimado
400 euros).

En la actualidad, estos costes son absorbidos por el presupuesto de los Departamentos a los que se adscriben
las unidades docentes implicadas. En este sentido, el gasto total en material fungible en cada edicion del
Master supone unos 4900 €. A pesar de que los laboratorios estan perfectamente equipados para la
imparticidn de las practicas, por razones de capacidad del espacio ésta exige dividir el grupo de alumnos de
teoria en tres grupos de practicas de 6 a 8 estudiantes, para adecuarse a la capacidad de los laboratorios.

El listado de empresas e instituciones en las que los alumnos realizan las prdcticas externas correspondientes
a la asignatura “Estancia formativa profesional relacionada con la nutricion animal” figuran en la seccion 5.1,
y los contratos con ellas se adjuntan a la presente memoria.

Por otra parte, los alumnos disponen de las bibliotecas de la Facultad de Veterinaria y del Campus de Aula
Dei, asi como de otros servicios del IAMZ como traducciéon simultanea, reprografia, etc. Alumnos y profesores
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Coinciden en valorar muy favorablemente los recursos docentes disponibles y la calidad de la organizacién,
en todas las ediciones. Por su parte el personal de apoyo, tanto de la Universidad de Zaragoza como del
IAMZ encuentra satisfactorias las instalaciones e infraestructuras para la gestion e imparticion del titulo.

En la web del IAMZ sobre el Master se aporta informacién sobre el mismo
(http://masters.iamz.ciheam.org/es/nutricionanimalt!/informacionpractica-
para-los-estudiantes). En el mismo apartado se encuentra informacion sobre otros aspectos de interés para
estudiantes extranjeros:

e Visados de entrada y residencia en Espafia

e Legalizacidon de documentos

e Coste de la vida, alojamiento y comidas

e Seguros médicos y de accidentes

e Servicios para estudiantes con necesidades especiales

e Servicios de atencion a los estudiantes

¢ Infraestructuras educativas

e Programas internacionales

e Cursos de espafiol

e Practicas externas

e Instalaciones deportivas y actividades extraacadémicas y recreativas

e Asociaciones de estudiantes

La pagina web del IAMZ aporta cumplida informacidn sobre estos y otros aspectos cotidianos, para favorecer
la integracion de los estudiantes y facilitarles un entorno y condiciones adecuadas para su trabajo. A
continuacién especificamos algunos de los que pueden considerarse mas relevantes.

- Servicios de idiomas: El IAMZ organiza, en colaboracién con el Servicio de Lenguas de la Universidad de
Zaragoza, un curso intensivo de espafiol, obligatorio para los estudiantes que no tienen conocimientos
de espafiol, que se desarrolla desde principios de Julio hasta finales de septiembre. Al final del curso los
estudiantes reciben un certificado de conocimiento de espafiol expedido por dicho Servicio basado en
niveles equivalentes a los establecidos en el marco comun europeo de referencia para las lenguas. En
promedio, han participado en él unos 13 alumnos por ano en las Ultimas tres ediciones. Por otra
parte, los profesores pueden impartir sus clases en inglés, francés o espafol, pero el IAMZ facilita la
traduccidn simultanea al espafiol de las clases que se imparten en inglés o francés. Por otra parte, la
Universidad de Zaragoza cuenta con un Centro Universitario de Lenguas Modernas que imparte
formacidn en aleman, arabe, francés, griego moderno, inglés, italiano, portugués, ruso, chino y japonés.
Se imparten Cursos Generales y Especificos de duracion anual, Cursos Intensivos de verano en julio y
septiembre, y Cursos de Autoaprendizaje y de Conversacidn (inglés, francés y aleman) de duracién
cuatrimestral.

- Alojamiento, alimentacion y otros servicios: El Campus de Aula Dei, donde se encuentra situado el IAMZ,
dispone de una residencia que puede ser utilizada por los estudiantes, con 40 habitaciones individuales
con cuarto de bafio, y areas comunes. Dada la capacidad limitada de la residencia, se destina
prioritariamente a los beneficiarios de las becas del IAMZ. Si los estudiantes prefieren alquilar pisos
compartidos en la ciudad, se les facilita informacién y asistencia del IAMZ para encontrar un alojamiento
adecuado. Los estudiantes del IAMZ, alojados o no en la residencia, pueden utilizar el servicio comun de
comedor del Campus de Aula Dei, a precios subvencionados por el IAMZ.

A su vez, por parte de la Universidad de Zaragoza, en el apartado “Apoyo al estudiante” de la web de la de
titulacién se encuentra disponible informacién general sobre: sistemas de orientacion, informacion y apoyo

58


http://culm.unizar.es/

s Universidad
Zaragoza

académico para estudiantes; asesorias, alojamiento y servicios; actividades deportivas y culturales; y
participacion en la vida Universitaria. Estas secciones incluyen enlaces a los siguientes apartados:
e Actividades culturales
e Antenas informativas
e Biblioteca de la Universidad de Zaragoza
e Centro de informacion universitaria
e Centro Universitario de Lenguas modernas
e Cursos de verano
e Defensor universitario
e Horarios de clase
e Oficina universitaria de atencidn a la discapacidad
e Servicio de actividades deportivas
e Servicio de alojamiento de la Universidad de Zaragoza
Servicio de asesorias
Servicio de gestidn de tréfico
Servicio de informatica y comunicaciones de la Universidad de Zaragoza
Servicio de relaciones internacionales
e UNIVERSA: servicio de orientacidon y empleo de la Universidad de Zaragoza.

Entre estos servicios:

- Instalaciones: La Universidad de Zaragoza cuenta con una Biblioteca general y otras 21 bibliotecas
distribuidas por los centros y Facultades. La coleccion bibliografica contiene un total de mas de 1,000,000
de volumenes y, al menos, 33,500 titulos de revistas. El personal de la Biblioteca apoya la formacion de
los estudiantes mediante la imparticién de un curso online de Competencias informacionales e
informaticas, que se aplica a una de las asignaturas de este curso como actividad practica. Ademas,
ofrece a los estudiantes otros cursos de formaciéon en capacidades informacionales, en diferentes
niveles, entre los que destaca el curso Guia de Herramientas y pautas para un buen TFM, destinado a
convertirse en una herramienta de apoyo que brinda la biblioteca para la consecucién de un TFM exitoso.

El IAMZ cuenta con un pequefio gimnasio equipado y una pista deportiva polivalente. Ademas, los
estudiantes, previa acreditacién, pueden beneficiarse del uso de las instalaciones deportivas de la
Universidad de Zaragoza, en funcién de los acuerdos de colaboracién firmados entre el IAMZ y esta
universidad. El complejo deportivo de la Universidad de Zaragoza se situa en el Campus de San Francisco,
contando con un pabelldn polideportivo, gimnasio, pistas al aire libre de baloncesto, balonmano y futbol
sala, una pista de atletismo homologada y un campo de futbol.

- Otros servicios de asistencia de la Universidad: Como formaciéon complementaria, los estudiantes pueden
participar en cualquiera de los programas de Cursos de verano de la Universidad de Zaragoza que se
llevan a cabo todos los afios durante los meses de julio, agosto y septiembre en diferentes localidades
de la comunidad aragonesa, aunque su mayor parte se desarrolla en dos sedes Teruel y Jaca. La
Universidad de Zaragoza cuenta con un servicio de Orientacién y Empleo, UNIVERSA. que proporciona
informacién, orientacidn y formacién especifica para facilitar la insercidn laboral y profesional de los
universitarios, asi como gestionar las practicas voluntarias para estudiantes de los ultimos cursos. Se
imparten cursos dirigidos a estudiantes y recién titulados con objeto de mejorar su formacién en
competencias profesionales o técnicas de busqueda de empleo. Ademas, se celebra anualmente una
Feria de Empleo (EMPZAR), en la que los estudiantes pueden contactar con empresas, conocer de
primera mano la demanda de trabajo en el mercado, entregar su CV, etc.

- Internacionalizacién del curriculum: Tanto el IAMZ como la UZ poseen la carta de movilidad Erasmus y
son activas en cuanto a movilidad de estudiantes, por lo que el Master puede acoger a estudiantes de
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universidades europeas en régimen de movilidad. Los candidatos de otros paises interesados en disponer
de financiacion pueden con concurrir a becas de las convocatorias de la Agencia Espafiola de Cooperacién
Internacional para el Desarrollo (AECID) de la Fundacién Carolina si se trata de candidatos de
nacionalidad iberoamericana. La Carta Erasmus de Educacién Superior aporta ayuda financiera para la
movilidad de sus estudiantes. Estas ayudas se inscriben en el marco del programa "Erasmus+ mobility
programme KA103: Mobility for traineeships" (estancias en industrias, instituciones de investigacion y
otras entidades relevantes) en paises que participan en el programa Erasmus+. Estas estancias se realizan
durante el segundo afio del Mdster, como parte de la tesis de Master y con el visto bueno del tutor de la
tesis, o al final del segundo afo, siendo de 3 meses el periodo maximo financiado.

Accesibilidad universal
La Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las

personas con discapacidad se basa y pone de relieve los conceptos de no discriminacion, accién positiva y accesibilidad
universal. La ley prevé, ademas, la regulacion de los efectos de la lengua de signos, el reforzamiento del dialogo social
con las asociaciones representativas de las personas con discapacidad mediante su inclusion en el Real Patronato y la
creacion del Consejo Nacional de la Discapacidad, y el establecimiento de un calendario de accesibilidad por ley para
todos los entornos, productos y servicios nuevos 0 ya existentes. Establece, la obligacion gradual y progresiva de que
todos los entornos, productos y servicios deben ser abiertos, accesibles y practicables para todas las personas y dispone
plazos y calendarios para realizacién de las adaptaciones necesarias.

Respecto a los productos y servicios de la Sociedad de la Informacion la Ley establece en su disposicion final séptima, las
condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacién para el acceso y utilizacion de las tecnologias, productos y
servicios relacionados con la sociedad de la informacién y medios de comunicacion social.

Y favoreciendo la formacion en disefio para todos la disposicion final décima se refiere al curriculo formativo sobre
accesibilidad universal y formacion de profesionales que el Gobierno, debe desarrollar en «disefio para todos», en todos
los programas educativos, incluidos los universitarios, para la formacion de profesionales en los campos del disefio y la
construccién del entorno fisico, la edificacién, las infraestructuras y obras publicas, el transporte, las comunicaciones y
telecomunicaciones y los servicios de la sociedad de la informacién.

La Universidad de Zaragoza ha sido sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de oportunidades desde siempre,
tomando como un objetivo prioritario desde finales de los afios 80, convertir los edificios universitarios, y su entorno de
ingreso en accesibles mediante la eliminacién de barreras arquitectdnicas.

En este sentido, se suscribieron tres convenios con el INSERSO en el que participé la Fundacién ONCE que desarrollaban
programas de eliminacién de barreras arquitecténicas. De esta forma, en 1998 podiamos afirmar que la Universidad de
Zaragoza no presentaba deficiencias resefiables en la accesibilidad fisica de sus construcciones.

Se han recibido muestras de reconocimiento de esta labor en numerosas ocasiones y, por citar un ejemplo de distincion,
en el afio 2004, la Universidad de Zaragoza obtuvo el Premio anual de accesibilidad en “Adecuacion y urbanizacién de
espacios publicos” que otorga anualmente la Asociacion de Disminuidos Fisicos de Aragon y el Colegio de Arquitectos.

En los convenios resefiados, existian epigrafes especificos de acomodo de mobiliario y medios en servicios de atencion,
en el transporte y en telensefianza.

La Universidad de Zaragoza ha dado recientemente un paso mas en esta direccion suscribiendo un nuevo convenio en
2004 para la elaboracion de un Plan de accesibilidad sensorial para la Universidad de Zaragoza que se tuvo disponible en
2005 y que se acomparfia como referencia basica en los nuevos encargos de proyectos de las construcciones. El Plan fue
elaborado por la empresa Via Libre- FUNDOSA dentro del convenio suscrito por el IMSERSO, Fundacion ONCE y la
Universidad. Contempla el estudio, analisis de situacion y planteamiento de mejoras en cuatro ambitos de actuacién:
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edificios, espacios publicos, transporte y sitio web.

Por lo tanto, cabe resaltar que las infraestructuras universitarias presentes y futuras tienen entre sus normas de disefio las
consideraciones que prescribe la mencionada Ley 51/2003.

Junto con el cumplimiento de la resefiada Ley, se tiene en cuenta el resto de la normativa estatal, autondmica y local
vigente en materia de accesibilidad.

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios disponibles en
la universidad y su actualizacion

Los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y servicios en la universidad,
asi como los mecanismos para su actualizacion son los propios de la Universidad de Zaragoza. La Universidad de Zaragoza
dispone de un servicio centralizado de mantenimiento cuyo objetivo es mantener en perfecto estado las instalaciones y
servicios existentes en cada uno de los Centros Universitarios.

Este servicio se presta por tres vias fundamentales:

Q  Mantenimiento Preventivo
Q  Mantenimiento Correctivo
O  Mantenimiento Técnico-Legal

Para garantizar la adecuada atencién en cada uno de los Centros, se ha creado una estructura de Campus que permite una
respuesta mas rapida y personalizada.

El equipo humano lo forman treinta y dos personas pertenecientes a la plantilla de la Universidad, distribuidos entre los
cinco campus actuales: San Francisco y Paraninfo, Rio Ebro, Veterinaria, Huesca y Teruel. En cada campus existe un Jefe
de Mantenimiento y una serie de técnicos y oficiales de distintos gremios. Esta estructura se engloba bajo el nombre de
Unidad de Ingenieria y Mantenimiento que esta dirigida por un Ingeniero Superior y cuenta, ademas, con el apoyo de un
Arquitecto Técnico.

Dada la gran cantidad de instalaciones existentes, y que el horario del personal propio de la Universidad es de 8 a 15 h, se
cuenta con el apoyo de una empresa externa de mantenimiento para absorber las puntas de trabajo y cubrir toda la franja
horaria de apertura de los centros. Ademas, se cuenta con otras empresas especializadas en distintos tipos de instalaciones
con el fin de prestar una atencién especifica que permita cumplir las exigencias legales, cuando sea el caso.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION

En la tabla siguiente se presentan los indicadores del Master correspondientes a las dos uUltimas ediciones.

Edicién 2015/17 N2 alumnos Edicién 2017/19 N2 alumnos

Tasa de graduacién 89,5% 17 75% 16
Tasa de abandono 5,3% 1 20% 4
Tasa de eficiencia 100% 19 100% 21

Al ser un Master bienal, los indicadores deben estimarse a partir Unicamente de los resultados alcanzados en
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el segundo afo, que corresponden realmente a cada edicidn. El acceso al segundo afio, y por tanto la opcidn
a finalizar el Master, se alcanza si los alumnos obtienen una puntuacion de 7,0 sobre 10 como nota global del
primer afio de Master. Es preciso tener en cuenta que un buen nimero de estudiantes son extranjeros, y que
en algunos casos no pueden costearse econémicamente otro afio de residencia en Espafia, por lo que si no
pueden acceder a becas algunos de ellos deciden no continuar (el CTHEAM expide un Diploma de Estudios
Avanzados al superar el primer afo, lo que para algunos estudiantes es suficiente, y la Universidad de
Zaragoza reconoce los créditos de tercer ciclo), lo que tiende a aumentar la tasa de abandono.

8.2. PROGRESO Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INFORME ANUAL DE LA CALIDAD Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Segun se dispone en el art. 36 del Reglamento de la Organizacion y Gestion de la calidad de los estudios de grado y de master
universitario de la Universidad de Zaragoza:

. La Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion elaborara un Informe Anual de la Calidad y los Resultados
de Aprendizaje partiendo de los indicadores de los resultados en las diferentes asignaturas, los niveles y criterios de evaluacion
expresados en las guias docentes, las encuestas a estudiantes y egresados, los resultados de entrevistas con la comunidad
universitaria involucrada en las ensefianzas de la titulacion y cualquier otra fuente o estudio que considere pertinente.

. En este Informe se evaluard y analizara la calidad de la titulacion en sus diferentes aspectos, la adecuacion de la
planificacion y desarrollo de la docencia a los objetivos y planteamientos de la memoria de verificacion, se analizaran los
resultados de la titulacion expresados en sus indicadores, se valorara la coordinacion entre materias, la calidad de las actividades
de aprendizaje y los procedimientos de evaluacion.

. Asimismo, se incluira la situacion actual de las acciones propuestas en el Plan Anual de Innovacién y Mejora del curso
anterior.

. En el caso de titulaciones impartidas simultdneamente en mas de un centro, existira un Informe de Evaluacién de la
Calidad y los Resultados de Aprendizaje por cada uno de los centros que las impartan.

Descripcion y desarrollo del proceso

La Universidad de Zaragoza ha disefiado el procedimiento Q212 integrado en el Sistema Interno de Gestion de la Calidad (en
adelante SGIC) en el que se describe el procedimiento para la elaboracién del Informe Anual de Evaluacién de la Calidad y los
Resultados de Aprendizaje de la titulacion. (https://estudios.unizar.es/pagina/ver?id=7). En dicho procedimiento se indica lo siguiente:

La Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion tiene la competencia para elaborar el Informe Anual de la Calidad y
los Resultados de Aprendizaje en el que se incluiran las conclusiones del analisis y evaluacion periddica de la calidad de la planificacion,
organizacion y desarrollo de la titulacion en todos sus ambitos a partir del anlisis de sus indicadores, los resultados de las encuestas,
asi como aquellos informes, estudios o consultas que considere relevantes a tal fin. Este Informe constituira la base para elaborar el
Plan Anual de Innovacion y Mejora (PAIM) elaborado por el Coordinador y aprobado por la Comision de Garantia de la Calidad del
Titulo.

Actuaciones:

Finalizado el curso académico se establecera el calendario concreto de actuaciones para la elaboracion y gestion del Informe
Anual de Evaluacion de la Calidad y Resultados de Aprendizaje.

Los miembros del Consejo de Direccion con competencias en politica académica y de tecnologias de la informacion y
comunicacion arbitraran los mecanismos para poner a disposicion de los agentes del SGIC, la plataforma informatica para la elaboracion
y gestion de dicho Informe. A través de la aplicacion se editara y gestionara el mencionado Informe, conforme al calendario acordado.

El Coordinador de Titulacion y la Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacidn recogeran la informacion que se utilizara
para la elaboracion del Informe Anual de la Calidad y los Resultados del Aprendizaje. Las fuentes de informacion seran las siguientes:

. Datos e indicadores de la titulacion: tasas de éxito, rendimiento y eficiencia, tanto de la titulacién en su conjunto como
de los diversos modulos y asignaturas y las tasas de graduacion y abandono de la titulacion en su conjunto. Estos indicadores
seran suministrados centralizadamente por la Unidad de Calidad de la Universidad.
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° Resultados de la aplicacion del “Procedimiento de evaluacion de la satisfaccion y de la calidad de la experiencia de los
estudiantes en la titulacion”.

. Resultados de la aplicacién del “Procedimiento de evaluacion de la satisfaccion de los colectivos de PDI y PAS
implicados en la titulacion”.

. Conclusiones de las reuniones de grupos de estudiantes convocadas por el Coordinador de la Titulacion. Cuando la
Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion lo considere oportuno y asi lo acuerde, se podran convocar reuniones con
todos los estudiantes de la titulacion o de alguno de los cursos para analizar y debatir determinados puntos sobre los que la
Comision requiera informacion adicional. Estas reuniones seran convocadas formalmente por el Coordinador de Titulacion
mediante anuncio puablico realizado con, al menos, 72 horas de antelacion en el que se hara constar el orden del dia. Se enviara
copia de la convocatoria al director del centro responsable de los estudios, a los departamentos implicados y a todo el profesorado
implicado en la titulacion, para su conocimiento. EI documento de conclusiones de la reunidn podra servir de referencia formal
para el trabajo de la Comision de Evaluacion, siempre y cuando a la reunion se haya convocado, ademas de a los estudiantes, a
todos los demas miembros de la Comisidn de Evaluacion y que en dicho documento de conclusiones se haga constar el grado de
acuerdo obtenido en las mismas por parte de los estudiantes que participan. Si lo consideran oportuno, los miembros de la
Comision de Evaluacion que hayan asistido a la reunién podran incorporar un comentario personal anexo al documento de
conclusiones de la reunién comentando las conclusiones expuestas en el documento o proponiendo las suyas propias. El
documento no podra contener nombres ni referencia alguna a personas concretas.

. Conclusiones de las reuniones de grupos de profesores convocadas por el Coordinador de Titulacién. Cuando la
Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién lo considere oportuno y asi lo acuerde, se podran convocar reuniones con
todos los profesores implicados en la titulacién o en alguno de los cursos para analizar y debatir determinados puntos sobre los
que la Comisién requiera informacién adicional. Estas reuniones seran convocadas formalmente por el Coordinador de Titulacion
mediante anuncio publico realizado con, al menos, 72 horas de antelacion y por correo electronico remitido a todos los profesores
que imparten docencia en la titulacion. Se hara constar en convocatoria el orden del dia y se enviara copia de la misma al director
del centro responsable de los estudios y a los departamentos implicados, para su conocimiento. EI documento de conclusiones de
la reunion, podré servir de referencia formal para el trabajo de la Comision de Evaluacidn, siempre y cuando a la reunion se haya
convocado, ademas de al profesorado, a todos los demas miembros de la Comision de Evaluacién y que en dicho documento de
conclusiones se haga constar el grado de acuerdo obtenido en las mismas por parte de los profesores de la titulacion que participan.
Si lo consideran oportuno, los miembros de la Comisién de Evaluacion que hayan asistido a la reunién podran incorporar un
comentario personal anexo al documento de conclusiones de la reunién comentando las conclusiones expuestas en el documento
o proponiendo las suyas propias. El documento no podra contener nombres ni referencia alguna a personas concretas.

o Evidencias extraidas del “Procedimiento de sugerencias, quejas y alegaciones para la mejora del titulo” (Q231).
. Conclusiones del “Procedimiento de seguimiento de la insercion laboral de los titulados” (Q224).

. Guias docentes. Se aprueban con anterioridad al inicio de cada curso académico y establecen los resultados de
aprendizaje previstos para cada asignatura asi como los indicadores que acreditan su adquisicion a los niveles adecuados; los
criterios y procedimientos de evaluacion previstos para asegurar su adecuacion a los objetivos y niveles previstos, su transparencia
y fiabilidad. EI Coordinador de la Titulacion sera responsable de acreditar el cumplimiento efectivo, al final del curso académico,
de las actividades y de los criterios y procedimientos de evaluacion previstos en las guias docentes.

. Cualquier otra fuente o estudio que considere pertinente.

El Coordinador de la Titulacidn, en colaboracion con el resto de miembros de la Comision de Evaluacion de la Calidad de la
Titulacion, cumplimentara los diferentes apartados del informe basandose en el andlisis de la informacién. Dicho Informe contendrd un
diagnostico de la titulacion atendiendo a los elementos sefialados anteriormente, e indicara aquellos aspectos susceptibles de mejora en
la organizacion, planificacion docente y desarrollo de las actividades del titulo, elevando una propuesta de acciones para mejorarlos.
Debera ser aprobado por la mayoria de los miembros de la Comision de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién y cualquiera de los
miembros podra hacer constar votos y consideraciones particulares que seran adjuntados como anexos al Informe. Una vez aprobado,
serd remitido al Presidente de la Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacidn, al Director/Decano del centro y al Vicerrector de
Politica Académica, que dispondran de un plazo maximo de 7 dias habiles para formular las alegaciones que consideren oportunas y
remitirlas al Coordinador de la Titulacidn.

Una vez valoradas las alegaciones por la Comisidn de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion, el Coordinador elaboraré el
Informe definitivo que seré remitido de nuevo al Presidente de la Comision de Garantia de la Calidad del titulo, al Decano/Director del
centro y al Vicerrector de Politica Académica.

El Informe definitivo sera publicado de forma automética en la pagina web de cada titulacion y en la pagina especifica
https://estudios.unizar.es/site/acpua en la que aparecen los informes anuales de todas las titulaciones y a la que tiene acceso directo la
ACPUA del Gobierno de Aragon encargada de realizar el seguimiento de la adecuada implantacion de la ensefianza.
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RESUMEN DE ACTUACIONES PARA LA ELABORACION DEL
INFORME ANUAL DE LA CALIDAD Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Responsable

Unidad de Calidad y
Racionalizacion (UCR)

Comision de Evaluacion
de la Calidad de la
Titulacién

Plataforma

- Presidente Comision de
Garantia de la Calidad

- Decano/Director

- Vicerrector con
competencias en
politica académica

Comisioén de Evaluacion
de la Calidad de la
Titulacién

Plataforma

Fecha

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ENERO

Accion

Coordina las siguientes acciones:
- Preparacion de la plataforma y actualizacion de datos e
indicadores del curso académico finalizado.
- Informacion y soporte a los coordinadores de las
titulaciones sobre el proceso y calendario concreto.
- Gestion de incidencias

Elabora y aprueba el Informe Anual de Evaluacion de la Calidad y los
Resultados de Aprendizaje.
- El Coordinador cumplimenta el informe en la plataforma y
cierra la v.1 del Informe

Remite automaticamente la v.1 del Informe a:
- Presidente Comision de Garantia de la Calidad
- Decano/Director del centro
- Vicerrector de Politica Académica

Plazo para realizar alegaciones y/o aportaciones
al Informe

Valora las alegaciones y aportaciones, incorporandolas en su caso al
documento
- El Coordinador incorpora, en su caso, las alegaciones y cierra la
v.2 del Informe

Remite automaticamente la v.2 del Informe a:
- Presidente Comision de Garantia Calidad
- Decano/Director del centro
- Vicerrector de Politica Académica

Publicacién automatica de los informes en la web de cada accién y en
la web:
http://estudios.unizar.es/site/acpua para ser consultado por
ACPUA

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

https://estudios.unizar.es/pagina/ver?id=7

Version
informe

v.0

v.l

V.2
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DEL TiTULO

CURSO IMPLANTACION MASTER TITULACION A EXTINGUIR
2007/2008 ler afio del Master
2008/2009 22 afio del Master

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION:

TITULO QUE SE EXTINGUE

Cadigo Asignatura Créditos

Carécter Asignatura/Materia Créditos

TITULO DE MASTER

Caréacter

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO

ESTUDIO - CENTRO
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T Departamento de

aAn Produccion Animal
111 y Ciencia de los Alimentos
1542 Universidad Zaragoza

Zaragoza, 16 de enero de 2020

REVISION TECNICA
Master Universitario en Nutricion Animal

En respuesta a las indicaciones de la Oficina de Planes de Estudios del Vicerrectorado de Politica
Académica de la Universidad de Zaragoza para la revision de la Memoria de Verificacion del
Madster:

1. Descripcion del titulo:

- se modifica el codigo ISCED

- se omite la consideracion de titulo conjunto; no obstante, hay que hacer constar que el
Instituto Agronédmico Mediterraneo de Zaragoza estd inscrito en el Registro de Universidades,
Centros y Titulos del Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte (RUCT n2 50012190), y el titulo
de Master of Science del CIHEAM, expedido por el IAMZ esta reconocido por el Estado Espafiol
como equivalente al titulo oficial de Master del sistema universitario espafiol (BOE del 21 de
noviembre de 2006 y BOE del 20 de febrero de 2007

- se revisa la tabla de créditos de matricula de acuerdo a la normativa de permanencia

3. Competencias:
- se incluye la competencia especifica CE5 en la ficha de la asignatura “Alimentaciéon animal y
calidad y seguridad de los alimentos”

4. Acceso y admision de estudiantes:

- se especifica el perfil de ingreso recomendado (Apartado 4.1)

- se extiende la descripcion del proceso de admisién (Apartado 4.2)
- se revisa la tabla de reconocimiento de créditos (Apartado 4.4)

5. Estructura de las ensefianzas:

- aungue no se entiende por qué las asignaturas de un Master deben tener un multiplo de 6
créditos, se redimensionan las asignaturas (Apartado 5.1y a lo largo de toda la Memoria)

- se eliminan las anteriores actividades A06 y A12, y se renumeran las restantes; la actividad A09
se incluye en las cinco primeras asignaturas (Apartado 5.2)

- se incluyen las horas de estudio del estudiante y se ajustan las horas de docencia a la
estructura por créditos (Apartado 5.5)

- se revisan y corrigen los sistemas de evaluacién de todas las materias, y se reformula algunos
(Apartado 5.5)
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6. Personal académico disponible:

- se completa la tabla Excel adjuntada con el profesorado de la Universidad de Zaragoza. Debe
tenerse en cuenta que, ademas de los 18 profesores de la Universidad de Zaragoza, hay otros 62
profesores que imparten docencia en este Master, en general con encargos docentes de pocas
horas (de 2 a 6) en funcién de la politica del IAMZ, y su especificacién detallada podria ser muy
farragosa; por ello, se incluye la estimaciéon conjunta de su docencia (tedrica o practica) en
conjunto para cada asignatura.

7. Recursos materiales y servicios:

- se describen las necesidades en material fungible a aportar en cada edicién del Master (pg 57).
El material inventariable que se emplea corresponde al existente en cada uno de los
laboratorios implicados, y que se utiliza también en el desarrollo de las practicas. No se
pretende su reposicion a partir de las necesidades docentes del Master.

8. Resultados previstos
- se corrige y completa la tabla de resultados de las ultimas promociones (pg 61)

Observaciones:
- se suprime el ANEXO A y se incluye la informacidn, cuando procede, en el texto en distintos
apartados de la Memoria.

Dichas modificaciones se destacan en amarillo en la version word de la Memoria de Verificacion
corregida.

Fdo.: Manuel Fondevila Camps
Coordinador del Master Universitario en Nutricion Animal
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Bases de la nutricién animal 1 8 125§ 0,4 Prof. Titular  SI  Doctor en Veterinaria ~ Universidad Si TC >10 n.p. Si Ingestién y ritmo de transito
en rumiantes
Bases de la nutricién animal 1 8 125§ 0,8 Prof. Emérito SI  Doctor en Veterinaria  Universidad  Si >10 n.p. Si Metabolismo y digestibilidad
en rumiantes
Bases de la nutricién animal 1 8 12sf 0,8 Prof. Emérito SI  Doctor en Veterinaria  Universidad  Si >10 n.p. Si Metabolismo y digestibilidad
en rumiantes
Bases de la nutricién animal 3 3 1250 4,2 Catedratico  SI  Doctor en Veterinaria  Universidad  Si TC >10 n.p. Si Valoracién de alimentos,
fermentacion y microbiologia
digestivas
Bases de la nutricién animal 3 3 1250 4,2 prof. Titular  SI  Doctor en Veterinaria ~ Universidad  Si TC >10 n.p. Si Ingestion y ritmo de transito
en rumiantes
Bases de la nutricién animal 1 8 128f 6 si >10 n.p.
Bases de la nutricién animal 1 12 si 1 Si >10 n.p.
Alimentos para el ganado y tecnologia de 2 2 9si 0,8 Catedratico  SI  Doctor en Veterinaria  Universidad  Si TC >10 n.p. Si Micotoxinas y metales
fabricacién de piensos: composicion, calidad y pesados en piensos
seguridad
Alimentos para el ganado y tecnologia de 2 2 9si 1 Catedratico S Doctor en Veterinaria  Universidad  Si TC >10 n.p. Si Base genética de
fabricacién de piensos: composicion, calidad y enfermedades,
seguridad indentificacion de OGM
Alimentos para el ganado y tecnologia de 1 7 750 7 si >10 n.p.
fabricacion de piensos: composicion, calidad y
seguridad
Alimentos para el ganado y tecnologia de 3 2 si 0,9 Si >10 n.p.
fabricacién de piensos: composicion, calidad y
seguridad
Alimentos para el ganado y tecnologia de 1 2 sl 0,8 si >10 n.p.
fabricacion de piensos: composicion, calidad y
seguridad
Alimentacién animal y calidad y seguridad de los 1 9 155si 0,4 Catedratico  SI  Doctor en Veterinaria  Universidad  Si TC >10 n.p. Si Micotoxinas y metales
alimentos pesados en piensos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los 1 9 155l 0,4 Prof.Titular  SI  Doctor en Veterinaria  Universidad ~ Sf TC >10 n.p. si Calidad de canal y carne
alimentos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los 1 3 15 S 0,4 Catedrético Si Doctor en Veterinaria  Universidad  Si TC >10 n.p. si Calidad microbioldgica de los
alimentos alimentos
Alimentacién animal y calidad y seguridad de los 2 3 150 0,6 Catedratico  SI  Doctor en Veterinaria ~ Universidad  Si TC >10 n.p. Si Micotoxinas y metales
alimentos pesados en piensos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los 1 9 155l 1 Prof. Emérito S Doctor en Veterinaria  Universidad Si >10 n.p. si Metabolismo y digestibilidad
alimentos en rumiantes
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los 1 3 1550 1,4 Prof. Emérito S  Doctor en Veterinaria ~ Universidad  Si >10 n.p. si Metabolismo y digestibilidad

alimentos

en rumiantes




Alimentacion animal y calidad y seguridad de los
alimentos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los
alimentos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los
alimentos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los
alimentos
Alimentacion animal y calidad y seguridad de los
alimentos

Métodos matematicos y estadisticos en la
nutricién animal
Métodos matematicos y estadisticos en la
nutricién animal

Repercusiones de la nutricion sobre el medio
ambiente y la salud y bienestar de los animales
Repercusiones de la nutricién sobre el medio
ambiente y la salud y bienestar de los animales

Repercusiones de la nutricion sobre el medio
ambiente y la salud y bienestar de los animales

Proyecto individual

Estancia formativa profesional relacionada con la
nutricién animal
Estancia formativa profesional relacionada con la
nutricién animal

Introduccion a la investigacion
Introduccion a la investigacion

Trabajo Fin de Master
Trabajo Fin de Master
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24
24
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16

0,2 Prof. Titular
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1,2
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213,6
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213,6
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Si

Si
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Doctor en Veterinaria

Doctor en Veterinaria

Doctor en Veterinaria

Doctor en Veterinaria

Doctor en Veterinaria

Doctor en Veterinaria

Doctor en Veterinaria

Universidad ~ Si

Universidad ~ Si

Universidad

Universidad

Universidad

Universidad

Universidad
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TC
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TC
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>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

>10

n.p.

n.p.
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n.p.

n.p.

n.p.

n.p.

n.p.

n.p.

n.p.

n.p.
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si Tecnologia de la carne

si Calidad de canal y carne

Si Comportamiento y bienestar
animal

Si Valoracién de alimentos,
fermentacion y microbiologia
digestivas

Si Valoracion de alimentos,
fermentacion y microbiologia
digestivas

Si Valoracion de alimentos,

fermentacion y microbiologia
digestivas
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