Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria por la Universidad de Oviedo

1. DESCRIPCION DEL TiTULO

1.1. DATOS BASICOS

Nivel

Master

Denominacion del titulo

Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria por la Universidad de Oviedo

Especialidades

Titulo conjunto? NO
Descripcion del Convenio

2(maximo 1000 caracteres)

Rama de conocimiento?® CIENCIAS

ISCED 1

Industria de la alimentacion.

ISCED 2

ISCED (International Standard Classification of Education)

Administracion y gestion de | Electricidad y energia Hosteleria Proteccion de la
empresas Electrénica y automatica | Industria de la propiedad y las personas
Alfabetizacion simple y Enfermeria y atencién a | alimentacion Psicologia

funcional; aritmética enfermos Industria textil, Quimica

elemental Ensefianza militar confeccion, del calzado y | Religion

Arquitectura y urbanismo Entornos naturales y piel Salud y seguridad en el
Artesania vida salvaje Industrias de otros trabajo

Bellas artes Estadistica materiales (madera, Secretariado y trabajo
Biblioteconomia, Estudios dentales papel, plastico, vidrio) administrativo
documentacion y archivos Farmacia Informética en el nivel de | Sectores desconocidos o
Biologia y Bioquimica Filosofia y ética usuario no especificados
Ciencias de la computacion | Finanzas, banca y Lenguas extranjeras Servicios de

Ciencias de la educacién seguros Lenguas y dialectos saneamiento a la
Ciencias del medioambiente | Formacion de docentes | espafioles comunidad

Ciencias politicas Formacién de docentes | Marketing y publicidad Servicios de transporte
Construccion e ingenieria de ensefianzas de temas | Matematicas Servicios domésticos
civil especiales Mecénica y metalurgia Silvicultura

Contabilidad y gestion de Formacion de docentes | Medicina Sociologia, antropologia
impuestos de ensefianza infantil Mineria y extraccion y geografia social y
Control y tecnologia Formacion de docentes | MUsica y artes del cultural

medioambiental de ensefianza primaria | espectaculo Tecnologia de

Cuidado de nifios y servicios | Formacion de docentes | Otros estudios referidos | diagnostico y tratamiento
para jovenes de formacion profesional |al puesto de trabajo médico

! Indicaruna de las siguientes tres opciones: No, Nacional o Internacional.
2 En caso de titulo conjunto se debe adjuntar convenio en PDF.
3 Indicar una de las siguientes cinco opciones: Artes y Humanidades, Ciencias, Ciencias de la Salud, Ciencias Sociales y Juridicas o

Ingenieria y Arquitectura.
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Descripcion del Titulo

Deportes

Derecho

Desarrollo personal
Disefio

Economia

Fisica

Geologia y meteorologia
Historia y arqueologia
Historia, filosofia y temas

Peluqueria y servicios de
belleza

Periodismo

Pesca

relacionados
Horticultura

Procesos Quimicos
Produccién agricola y
explotacién ganadera
Programas de formacién
basica

Terapia y rehabilitacién
Trabajo social y
orientacion

Técnicas audiovisuales y
medios de comunicacion
Vehiculos de motor,
barcos y aeronaves
Ventas al por mayor y al
por menor

Veterinaria

Viajes, turismo y ocio
Servicios médicos

Habilita para una profesion

NO. Profesion regulada

regulada*
Profesiones Reguladas

Arquitecto Ingeniero agronomo Ingeniero técnico agricola | Logopeda
Arquitecto técnico Ingeniero de caminos, Ingeniero técnico de Maestro en educacion
Dentista canales y puertos minas infantil
Dietista-nutricionista Ingeniero de minas Ingeniero técnico de Maestro en educacion
Enfermero Ingeniero de montes obras publicas primaria
Farmacéutico Ingeniero de Ingeniero técnico de Médico
Fisioterapeuta telecomunicacién telecomunicacién Optico-optometrista
Ingeniero aeronautico Ingeniero industrial Ingeniero técnico en Pododlogo

Ingeniero naval y
oceanico
Ingeniero técnico
aeronautico

topografia

Ingeniero técnico forestal
Ingeniero técnico
industrial

Ingeniero técnico naval

Profesor de educacion
secundaria obligatoria y
bachillerato y formacién
profesional

Terapeuta ocupacional
Veterinario

Universidades participantes

Universidad Solicitante

Universidad de Oviedo

Agencia Evaluadora

Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion (ANECA)

4 Indicar una de las siguientes dos opciones: Si o No.
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1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TIiTULO

Créditos Totales 60
Namero de Créditos en Practicas Externas 6
Numero de Créditos Optativos 3
Numero de Créditos Obligatorios 39
Numero de Créditos Trabajo Fin de Master 12
Numero de Créditos de Complementos Formativos

Especialidades

Especialidad Créditos Optativos

1.3. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

Universidad participante Universidad de Oviedo

Centro responsable Centro Internacional de Postgrado

Centro/s en los que se imparte FACULTAD DE QUIMICA

Tipo de ensefianza® |PRESENCIAL

Plazas de Nuevo Ingreso Ofertadas

Primer afio de implantacion 20

Segundo afio de implantacién 20

Tiempo Completo

Tiempo Parcial

Régimen de dedicacion ECTS matricula | ECTS matricula | ECTS matricula| ECTS matricula
minima maxima minima maxima
Primer Curso 60 - 36 36
Resto de Cursos 37 - 24 36

http://www.uniovi.es/estudiantes/secretaria/normativa/normadestacadaestudian

Normas de Permanencia

tes

Lenguas en que se imparte

ESPANOL,

5 Indicar una de las siguientes tres opciones: presencial, semipresencial o a distancia.
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Descripcion del Titulo

1.3. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE®

Universidad participante

Centro/s en los que se imparte

Tipo de ensefianza’

Plazas de Nuevo Ingreso Ofertadas

Primer afio de implantacion

Segundo afio de implantacién

Tiempo Completo

Tiempo Parcial

Régimen de dedicacion ECTS matricula | ECTS matricula

minima maxima

ECTS matricula

minima

ECTS matricula

maxima

Primer Curso

Resto de Cursos

Normas de Permanencia
(enlace Web)

Lenguas en que se imparte

5 Copiar el punto 1.3. tantas veces como sea necesario para introducir la informacion de las universidades participantes.
" Indicar una de las siguientes tres opciones: presencial, semipresencial o a distancia.
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Master Universitario en [Biotecnologia Alimentarid por la Universidad de Oviedo

2. JUSTIFICACION

Interés académico, cientifico o profesional del titulo

Este titulo de master pretende aportar a titulados de grado de diversa procedencia, una formacion en
biotecnologia alimentaria que les permita desarrollar actividades de investigaciéon, y darles formacion
profesional para la industria alimentaria. La Universidad de Oviedo quiere aportar profesionales e
investigacion para el principal sector industrial de Espafia. La relevancia cientifica viene derivada no sélo de
la investigacion realizada en el sector alimentario y mostrado en el apartado correspondiente, sino, también
por el amplio potencial de desarrollo en un campo de gran diversidad y gran importancia industrial como es
el sector alimentario y su relacion con el campo de la salud. Por otro lado la relevancia especifica de tipo
académico es clara en la Universidad de Oviedo por el caracter casi Unico que este curso tiene en el area

especifica de alimentacion.

Existe en el contexto internacional, en todos los paises de nuestro entorno y, en particular, en la Union
Europea, Cursos Master de especializacion en el campo alimentario, con importante contribucidon general y
biotecnolégica. En unos casos con amplio espectro, en otros procurando aprovechar determinadas

especificidades universitarias o industriales.

Los alumnos que concluyan estos estudios poseeran conocimientos de amplia aplicacion para trabajar en
numerosos sectores de la industria alimentaria, entenderan los principios basicos de otros conocimientos,
se habra promovido y tendran habilidades para desarrollar o aplicar nuevas ideas aplicadas a procesos y
productos alimentarios tradicionales o nuevos y habran desarrollado habilidades para el desarrollo de

trabajos de investigacion relacionados con el sector alimentario y otros proximos.

El aprendizaje contendra no sélo elementos de informacion, sino también herramientas para alcanzar una
formacion autonoma individualizada orientada a lograr un desarrollo integral social. Podran asi tener
capacidades para tratar nuevos problemas de forma estructurada, critica y con excelencia académica, de
particular interés en este campo que es de por si un area multidisciplinar con implicaciones técnico-

econdmicas y relacionadas también con las areas sociolégica y de la salud.

Se promovera y exigird al alumno capacidad para comunicar a los publicos diversos los conocimientos o
descubrimientos adquiridos y las conclusiones de los mismos. También se les exigird que realicen
actividades para recoger, integrar y criticar conocimientos y plantear juicios o programas de trabajo a
realizar. Asi, los alumnos, al obtener sus cualificaciones, habran demostrado que han adquirido los
conocimientos, las habilidades y las capacidades sefialadas, para tratar problemas en contextos amplios
con relacién al sector alimentario, con capacidad para plantear nuevas ideas y orientaciones de

investigacion.

También, con el objetivo de poder tratar problemas u operaciones del sector industrial/social alimentario,
deberan tener capacidad para enfrentarse con problemas que estén incompletamente definidos,
requiriéndose integrar conocimientos para tomar decisiones que incluyan los aspectos sociales y su
concepcidn ética, asi como también que puedan comunicar estos conocimientos o decisiones en forma

clara y razonada




Justificacion

La actividad de 1+D+i en el sector profesional alimentario, a nivel local, nacional e internacional esta en un
momento de gran crecimiento, derivado del bajo porcentaje de dedicacién actual que presenta, de su
importancia econémica y de la necesidad creciente de mayor calidad y control. Ademas especificamente por
el propio momento histérico, con las posibilidades derivadas de la aplicacion de los avances en
biotecnologia basica hacia los campos industriales. Existe una amplia colaboracion con la I1+D+i de las

empresas a través de numerosas colaboraciones con profesores de la Universidad en los Gltimos 20 afios)

Normas reguladoras del ejercicio profesional (s6lo profesiones reguladas)

No procede

Referentes externos

Existe en el contexto internacional, en todos los paises de nuestro entorno y, en particular, en la Unién
Europea, Cursos Master de especializacion en el campo alimentario, con importante contribucion general y
biotecnoldgica. Algunos ejemplos son la Universidad de Strathclyde en Reino Unido que tiene un programa
muy similar (Food Biotechnology M.Sc.), impartiendo asignaturas sobre biologia de alimentos, tecnologia de
produccién, marketing, planificacion y también realiza practicas en laboratorio y en empresa que sigue una
estructura muy similar al master que aqui se propone, este master es de 60 créditos. La Universidad de
Leeds también imparte un master en Biotecnologia Alimentaria, este master ocupa 180 créditos y dispone la
realizacion de médulos como Microbiologia alimentaria, nutricion y procesado de alimentos que ha servido
como referente externo en los médulos béasicos de biologia y tecnolégico del master propuesto. El principal
aspecto diferencial estd en una menor carga de los aspectos quimicos de los alimentos en el master de
Biotecnologia Alimentaria de la Universidad de Oviedo. La Universidad de Helsinki comenz6 en 2005 a
impartir un master de Biotecnologia con cuatro especialidades, siendo una de ellas la de Food
Biotechnology and Health Biotechnology que a su vez tiene 6 lineas, tres de las cuales han servido como
referente a este programa que se solicita, estas lineas son las de biotecnologia, la alimentacion en la vida
(programa Erasmus mundus) y ciencias de la alimentacion. Todas las lineas de este master son de 120
ECTS, en concreto el master en ciencias de la alimentacion se estructura de forma similar, ya que también
imparte moédulos del area socio-econdmico y otro medioambiental que también han sido un referente
adecuado al programa propuesto.

En Francia el departamento de Ingenierie Chimique et Agro-alimentaire de la Universidad de Nantes imparte
un master de Ciencias de la Alimentaciéon y la nutricion humana de 60 créditos ECTS, dividido en 2
semestres en el cual el segundo semestre corresponde a una estancia en un grupo de investigacion. En el
master en Biotecnologia alimentaria que aqui se propone se realizan 24 créditos practicos que se reparten
en el trabajo fin de master a realizar en un grupo de investigacion (12 créditos), practicas de laboratorio (6
créditos) y practicas externas en industrias alimentarias (6 créditos) que hacen un total de 24 créditos.
Existen también similitudes en la parte del primer semestre que se reparte en 4 modulos al igual que el que
aqui se propone, excluyendo los médulos de practicas (bases y metodologias de las ciencias de los
alimentos, calidad y organizacion de la produccion, nutricion y seguridad alimentaria).

Finalmente se han tomado también como referentes externos en Espafia la Universidad de Gerona que
imparte un master de 60 créditos ECTS en Biotecnologia Alimentaria, con una parte tedrica basica de
biotecnologia (animal, enzimatica, vegetal, microbiana y alimentos biotecnolégicos) que se corresponden
con las asignaturas de control y mejora produccion primaria, alteraciones y enfermedades microbianas

asociadas a los alimentos y nutricion y dietoterapia del master correspondiente a esta memoria, Por otro
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lado el master de la Universidad de Gerona dispone de otro mddulo de formacion complementaria que
contempla asignaturas de Analisis y control de alimentos, seguridad alimentaria y legislacién que se
corresponde con las asignaturas de Analisis, seguridad, higiene y calidad alimentaria y marco juridico de la
alimentacion. La diferencia reside en que en el master de la Universidad de Gerona se debe elegir entre
realizar una estancia en la industria (trabajo fin de master relacionado con practicas en industria) o una
estancia en un laboratorio de investigacién (trabajo fin de master relacionado con practicas en laboratorio),
en ambos casos es de 12 créditos, mientras que en el master de la Universidad de Oviedo, se proponen 6
créditos de practicas en empresa y 12 de proyecto fin de master que puede ser realizado en un laboratorio
de investigacion o puede estar relacionado con las practicas en empresa. Por Gltimo se ha tomado también
como referente externo el master Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias de la Universidad
de Burgos de 60 créditos divididos en 4 maodulos: el primero de calidad alimentaria donde se imparte
principalmente andlisis y toxicologias alimentaria, el seguro de innovacion tecnolégica donde se abordan los
temas que se abordaran en el médulo tecnoldgico de master en la Universidad de Oviedo, el tercero aborda
temas de gestion y disefio y el cuarto el proyecto fin de master que en este caso son 18 créditos. Los
aspectos diferenciales mas resaltables son que en el master propuesto en la Universidad de Oviedo se trata
de dar mas relevancia a aspectos socio-econémicos e industriales respecto al master de la Universidad de
Burgos. |

Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados para la elaboracién del plan de

estudios

Documentacion de aprobacion del master Oficial de Biotecnologia Alimentaria del afio 2005 aprobada por la
ANECA. El master desde su primera implantacién en 2005 consta de una comisién académica constituida
por los directores del master y todos los coordinadores de las asignaturas del primer master oficial de
Biotecnologia Alimentaria implantado. Se han realizado varias reuniones de la comision académica del

master para llegar a la propuesta de plan de estudios que se presenta en esta memoria

El master se imparte y se impartira en la facultad de Quimica de la Universidad de Oviedo para lo que se ha
contado con el apoyo del equipo directivo de la facultad asi como la aprobacion por parte de la Junta de

Facultad del master de Biotecnologia Alimentaria

Asimismo se ha contado con la aprobacion por parte de los consejos de departamento al que pertenecen

los profesores implicados en la imparticion del master)

Descripcion de los procedimientos de consulta externos utilizados para la elaboracion del plan de

estudios

El polo alimentario de la Universidad de Oviedo tiene un patronato compuesto por 9 de las principales
empresas alimentarias de Asturias por ejemplo Central Lechera Asturiana, Danone, Aguas de Fuensanta
etc.. Se han realizado consultas con los responsables de estas empresas para conocer la idoneidad de la
implantacion de un master de tematica alimentaria en la Universidad de Oviedo. Siendo en todos los casos
muy positiva la respuesta. Por otro lado se cuenta con las empresas consultadas para llevar a cabo las
practicas externas del master, por lo que las empresas han colaborado en la elaboracion del plan de
estudios, su aportacion ha sido especialmente relevante en el disefio de las practicas externas que se

impartiran en el master,




Justificacion
Asimismo se ha consultado con otros organismos de investigacion del Principado de Asturias que ya venian
colaborando en el antiguo master, concretamente el Servicio Regional de Investigacion Agraria (SERIDA) y

el Instituto de Productos Lacteos de Asturias (IPLA) perteneciente al CSIC sobre las asignaturas donde

doctores de estos organismos van a participar en la imparticién de la docencia

Finalmente se ha consultado con profesores pertenecientes a organismos de investigacion extranjeros
(Universidad de Manchester (Reino Unido) y CNRS (Francia) que también han participado en actividades
del master su aportacion al nuevo plan de estudios de master.

Centro responsable de la titulacion

En su sesion extraordinaria del 25 de noviembre de 2010, el Consejo de Gobierno de la Universidad de
Oviedo acordo la creacién del Centro Internacional de Postgrado. La iniciativa de creacion del centro se
recoge dentro de los ejes de actuacion del proyecto de Campus de Excelencia Internacional “Ad Futurum”
gue pretende desarrollar proyectos de contenido académico, tecnologico e institucional con el objetivo de la
promocion y mejora de la actividad docente e investigadora, la internacionalizacion y la responsabilidad
social institucional. El centro depende organicamente del Vicerrectorado con competencias en temas de
Postgrado y tiene entre sus objetivos ofertar, fomentar, coordinar, optimizar, difundir y servir de soporte y
apoyo a la gestiéon de los procesos académicos y administrativos conducentes a la obtencion de titulos de
masteres universitarios, doctorado y titulos propios. Para ello, cuenta con una estructura combinada de
organos unipersonales y colegiados (Comisidon de masteres universitarios y titulos propios, Comisién de
doctorado). Entre las misiones de la primera de estas comisiones estan el seguimiento y andlisis global de
los objetivos de calidad propuestos en cada titulacion. |
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3. COMPETENCIAS

Competencias basicas

Caodigo

Competencia

CB6

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

investigacion

CB7

Que los estudiantes sepan aplicar 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 aplicacion 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 autbnomo

Competencias generales

Caodigo Competencia
Conocer la metodologia que se aplica en las actividades de investigacion vy
CcG1 desarrollo encaminados a la mejora de la calidad de los productos y de la eficacia
de los procesos alimentarios, asi como al desarrollo de nuevos productos y
procesos alimentarios.
cG2 Adquirir una base cientifica y de investigacion para desempefiar tareas
relacionadas con los aspectos de 1+D+i de la industria alimentaria.
Conocer las herramientas que se pueden utilizar para estar al dia en los distintos
CG3 aspectos cientificos y en los nuevos campos de desarrollo tecnoldgico en el ambito de
la Biotecnologia alimentaria
Que los alumnos adquieran la capacidad de desarrollar nuevos procesos y productos
CG4 en un entorno socio-econodmico y legislativo determinado dentro de la Biotecnologia

alimentaria.




Competencias

Competencias transversales

Caodigo Competencia

Competencias especificas

Caodigo Competencia

Conocer las técnicas de control de microorganismos patégenos emergentes en
CEl alimentos, asi como el reconocimiento de la microbiota alterante y valoracion de los

tipos de alteracién mas frecuentes y la ecologia microbiana causante de enfermedades

Comprender las implicaciones que sobre la salud tiene el estado nutricional del
CE2 individuo, y como éste se puede mejorar a través de la alimentacion mediante la

planificacion de dietas saludables

Conocer las estrategias actuales para la mejora de produccion de alimentos de origen
CE3 animal y vegetal. Adquirir la capacidad de disefiar nuevas estrategias de mejora a partir

del conocimiento de las actuales y de las herramientas y técnicas modernas de mejora.

Conocer los métodos, técnicas y herramientas de control para la obtencién primaria de
CE4 los alimentos tanto de vegetales como animales, terrestres o acuaticos, en produccion

extensiva o intensiva

Conocer la descripcion de técnicas y procesos de transformacion de materias primas
CE5 en productos asi como el desarrollo de tecnologias no convencionales y mas

innovadoras destinadas a su implantacion en las industrias alimentarias en el futuro

Conocer métodos relacionados con la integracion de unidades de procesado de

CE6 alimentos en sistemas integrados de produccion de alimentos.

Conocer los instrumentos necesarios para la innovacion y el desarrollo en el disefio de
CE7 los distintos elementos que conforman las instalaciones de la industria alimentaria, asi

como tener una vision global de su interaccion

Ser capaz de disefiar el biorreactor mas adecuado al bioproceso de que se trate
CES8 conociendo los parametros mas importantes que rigen el proceso y los sistemas de

control para su operacion

Conocer la problematica de las aguas de proceso y vertidos en la industria alimentaria,
CE9 asi como los sistemas de tratamiento de efluentes y recuperacién de subproductos

Conocer las herramientas necesarias para resolver los problemas de disefio y
CE10 operacion de las instalaciones de la industria alimentaria, asi como tener una vision

global de las posibilidades de innovacién de equipos o procesos.

Aplicar las técnicas utilizadas para optimizar la organizacion de la produccién y el
CEll funcionamiento de los sistemas de control de un producto alimentario

Conocer la descripcién de técnicas y nuevos procesos de transformacion de materias
CE12

primas en los principales sectores de la alimentacion que permitan el desarrollo de
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nuevos productos.

Adquirir conocimiento de las nuevas metodologias basadas en nanotecnologia analitica

CE13 en la industria alimentaria.

Adquirir capacidad para evaluar la calidad y aceptacion de los alimentos mediante

analisis sensorial y para utilizar la quimiometria como herramienta en la calibracion de
CEl4 la instrumentacién analitica, asi como en la interpretacion de los datos suministrados

por las distintas técnicas de analisis.

Conocer los aspectos técnicos y de prospectiva de la normativa nacional y europea en
CE15 vigor en relacion con el aseguramiento de la calidad higiénica de los alimentos y su

certificacion

Conocer los sistemas de implantacion industrial de las normas higiénico-sanitarias
CE16 (APPCC e ISO 22000) en los principales sectores de la industria alimentaria y tener

capacidad para abordar su implantacion.

Tener capacidad para disefiar una instalacion de limpieza “in situ” (C.I.P.) asi como
CE17 para llevar a cabo el control de calidad de cualquier higienizacion realizada, conociendo

los nuevos sistemas en implantacion en la industria

Conocer sistemas de aseguramiento de la calidad (normas 1ISO, BRC, IFS) de los
CE18 productos alimentarios y tener capacidad para abordar su implantacion.

Conocer los sistemas de prevencion de riesgos especificos de la industria alimentaria,
CEI19 desarrollando los arboles de fallos y los sistemas HAZOP en este tipo de industrias.

Conocer los métodos de seguimiento de la evolucién de la fiscalidad de los alimentos y
CE20 la normativa legal de la industria agroalimentaria.
CE21 Conocer los estudios socioldgicos sobre habitos y consumos alimentarios

Conocer la metodologia basica para abordar el desarrollo de un proyecto de
CE22

investigacion y desarrollo en biotecnologia alimentaria.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. Sistemas de informacion previos

Sistemas de informacién generales.

El principal sistema de informacion previa a la matriculacién de los estudiantes sera la pagina web de la
Universidad de Oviedo (www.uniovi.es). A través del apartado de oferta formativa se podra acceder a la
informacién especifica de cada master. Asi, se mostrara la informacion contenida en los distintos apartados
de esta memoria (junto con el informe de verificacion y sus recomendaciones) tratando de aportar la
informacién de un modo que resulte entendible por el estudiante (e.g., explicando donde sea necesario
aquellos conceptos que puedan resultar confusos o poco claros para los futuros estudiantes de master). Asi,
dada su relevancia en el caso concreto de los masteres, se tratara de explicar con claridad los criterios de
admisién especificos de cada master. También se incluirdn, una vez aprobadas, las modificaciones que se
vayan introduciendo en el plan de estudios. Por otro lado, se facilitara la informacion referida a un nucleo de
indicadores (como minimo los incluidos en esta memoria) asi como toda la informacién que pueda resultar
util para los estudiantes derivada de la aplicacion del Sistema de Garantia de Calidad, con la identificacion
de las problematicas encontradas y las decisiones adoptadas para su solucion.

Otra de las vias de informacion sera la elaboracion de tripticos o folletos donde se recogeran, al menos, los
perfiles de ingreso y egreso, los requisitos de admision y la duracién y estructura béasica del plan de
estudios. Esta informacion se distribuira, entre otros, en los diferentes centros de la Universidad de Oviedo

asi como en las principales ferias de promocion educativa superior tanto nacionales como extranjeras.
Sistemas de informacién especificos.
-Pagina en Internet del la Universidad de Oviedo

http://www.uniovi.es/

Péagina en internet del Programa

http://www.uniovi.es/MBTA

- Tripticos, péster e informacion publicada en periddicos de la region |
Perfil de ingreso.

LLos alumnos deberan estar en posesion de un titulo de Escuela Universitaria de Ingenieria Técnica, del
Primer Ciclo de los Estudios de Grado, (Licenciado o Ingeniero) de un titulo de grado o superior,
preferentemente en areas experimentales, tecnolégicas o biosanitarias, aunque se contempla y promueve
asimismo la participaciéon de areas economicas y sociales. Lo que resulta esencialmente importante es la
capacidad e interés de los candidatos, cualquiera que sea su formacion previa, en su acercamiento al
campo. Pueden ser algunas indicaciones de este interés, experiencias previas en el sector industrial o
investigador, la proximidad tematica a los campos de interés para el sector alimentario, y en general el

interés mostrado en la practica por adquirir formacién adicional y trabajar para el sector de la alimentacion |

Perfil de egreso.
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Los formados en el master tendran un perfil profesional que les permitird trabajar como técnicos en
industrias alimentarias, organismos oficiales relacionados con la alimentacion o desarrollar un perfil
investigador para continuar una carrera investigadora en las areas relacionadas con la alimentacion y la

produccion de alimentos. |
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision

Criterios de acceso.

De acuerdo con el articulo 16 del R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién
de las ensefianzas oficiales y el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en
posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una instituciéon de educacion superior
perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte en el mismo

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 homologacién de sus titulos, previa comprobacion por la
Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente a los correspondientes titulos
universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas
de postgrado. El acceso por esta via no implicara, en ningln caso, la homologacion del titulo previo de que
esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de

Master.
Criterios de admision.

1.1 Los criterios que se utilizan para la admisién son, junto con la necesidad de estar en posesion de
estudios de ler Ciclo, de un titulo de grado o superior: (se indican posteriormente la puntuacion de cada
apartado).

- Curriculum vitae. Expediente académico.

- Perfil de la trayectoria académica.

- Experiencia profesional e investigadora.

- Interés manifestado en el sector alimentario.
- Capacidad de analisis y de comunicacion.

El 6rgano de seleccion de estudiantes es la Comisién Docente del Méaster, que cuantifica la valoracion de
los aspectos principales y complementarios y realiza la seleccion final de los alumnos de acuerdo con la
informacién recibida y a la obtenida de la realizacién de una entrevista personal a los alumnos. Finalmente
realizard la invitacion a cursar el Master a los solicitantes seleccionados, con una lista de solicitantes

suplentes. A continuacion se indican los requisitos especificos de inscripcion en el MBTA:

1.2 CRITERIOS ESPECIFICOS DE SELECCION DE ALUMNAS/OS EN EL MASTER UNIVERSITARIO EN
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA (MBTA) POR LA UNIVERSIDAD DE OVIEDO

1.2. Criterios especificos

1.2.1. Seleccién y admision de solicitantes
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1.2.1.1. NUumero de alumnas/os: Maximo20
Minimo 20
1.2.1.2. Organo de Admision y funcionamiento:

El Organo de Admision es la Comision Docente del Master, que decide la baremacion, los aspectos
complementarios y realiza la seleccion final de las/os solicitantes. En esta funcién podra delegar procesos
de cuantificacién, comprobaciéon de méritos y entrevistas en persona o comision delegada para la

preseleccion de alumnas/os.
1.2.1.3. Titulacion previa y perfil de ingreso:

Las/os solicitantes cumpliran los requisitos indicados en el subapartado 1.1. Criterios generales de acceso:

Asi tendran,

a. Un Grado o Un Titulo de Licenciatura, Ingenieria Superior o Ingenieria Técnica del anterior

ordenamiento universitario,

b. Un Titulo de Educacion Superior extranjero homologado (si no esta homologado, con requisitos

adicionales) o,
C. Estudios Parciales de Doctorado (con requisitos adicionales).

Estos estudios estardn relacionados, preferentemente, con d&reas experimentales, tecnologicas o
biosanitarias. Se valorara en la seleccion, asimismo, la experiencia previa en el sector investigador o
industrial, la proximidad tematica a los campos de interés para el sector alimentario, asi como el interés
mostrado por el/la solicitante, en la practica, por recibir formacién adicional y trabajar en el sector de la

Industria Alimentaria.
1.2.1.4. Sistema de admision Las fases a seguir en el protocolo de admisién incluyen:

. Preinscripcion, con entrega de impreso normalizado de solicitud, Certificacién académica (que
incluya nota media) y Curriculum vitae normalizado. Si los estudios se realizaron en el extranjero y no estan

homologados, los documentos han de estar compulsados.

. Entrevista con el/la solicitante (no obligatoria).

. Invitacion a cursar el Master a las/os solicitantes seleccionados, con una lista de reserva.
1.2.1.5. Criterios especificos de seleccion. Valoracion de los mismos.

1. Expediente académico, sobre base 10 puntos. Valoracion: Se considerara el 90 % de la puntuacion

media del mismo cualquiera que sea la Titulacién (maximo 9 puntos)

2. Otros aspectos, sobre base 5 puntos. incluyen:

. Perfil de la trayectoria académica

. Experiencia investigadora y/o profesional

. Interés manifestado en el sector de la Investigacién o Industria Alimentarias
. Capacidad de analisis y de comunicacion (en caso de realizar entrevista).

Valoracion: Se considerara el 10 % de la puntuacion otorgada (Maximo 1 punto).
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3. Se tendra en cuenta el orden de preferencia de la solicitud dentro de los masteres ofertados por la
Universidad de Oviedo. Aplicandose a la suma de la puntuacién de los apartados 1 y 2 un factor
multiplicativo de 1 si es primera opcién, 0.85 si lo es en segunda opcién y 0,75 si lo es en tercera o

posteriores opciones

De acuerdo con los criterios especificos de seleccion y su valoracion, la puntuacion méaxima que podria

obtener una/un candidata/o a realizar el MBTA en la Universidad de Oviedo seria de 10 puntos

Para el reconocimiento del nivel de inglés exigido en alguna asignatura del master se considerara alcanzada
cuando el alumno o alumna haya obtenido al menos un 5 en el examen correspondiente a inglés en la
Prueba de Acceso a la Universidad, o el nivel B1. También podra certificarse mediante certificacion

acreditativa del nivel expedida por las Escuelas Oficiales de Idiomas o certificados equivalentes (ISE,

TOEFL, CPE, IELS etc).]
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.3. Apoyo a los estudiantes

Sistemas de apoyo y orientacién generales.

De nuevo el principal sistema de apoyo y orientacion para el estudiante serd la pagina web de la
Universidad de Oviedo. En este caso, el estudiante podra acceder al despliegue operativo del plan de
estudios en cada curso: guias docentes, horarios, calendario de exdmenes, horarios de tutorias, etc. En
especial, la guia docente de cada asignatura contendra informacion sobre las competencias a trabajar,
contenidos, actividades formativas, sistemas de evaluacion, bibliografia, etc.

Por otro lado, al igual que sucede en el caso de los estudiantes de Grado, la Universidad de Oviedo dispone
de varios colegios mayores asi como de bolsas de pisos en alquiler completo o compartido para estudiantes
(CIVE). Esta informacion esté disponible también en la pagina web de la Universidad de Oviedo. Asimismo,
asistido por la ONG Psicologos sin Fronteras, el programa “Compartiendo y Conviviendo” ofrece a los
estudiantes la posibilidad de convivir con personas mayores, en una modalidad que combina el alojamiento

con la compaifiia.
Sistemas de apoyo y orientaciéon especificos.

La Direccion del Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria, en funcién de lo dictado por la
legislacion nacional y la Universidad de Oviedo, de acuerdo con las indicaciones metodolégicas del Espacio
Europeo de Educacion Superior (EEES), organiza y gestiona la atencién a los estudiantes del programa de

la siguiente forma:

Inicialmente se dispone de un plan de acogida. Que incluye:
- Recepcidn de alumnos

- Charla inaugural

- Mostrar instalaciones asi como recursos a su disposicion

- Entregar documentacion relevante

A los alumnos se les asignara un profesor tutor Cada alumno tendra un tutor individual que le asesorara en
los aspectos formativos generales del programa, en la seleccion de otras actividades de formacion
optativas, o ante los posibles problemas que surjan y en la decisién de alternativas a realizar al finalizar el

curso.

Posteriormente durante la realizacién del master se seguira un sistema de apoyo al aprendizaje en el cual

los alumnos que lo precisen reuniones y tutorias con sus tutores, para ello se les solicitara que los alumnos

entreguen una ficha con sus datos.

También se realizardn acciones que den a conocer y mejoren la insercion laboral de los alumnos, en

concreto:

Charlas de orientacién laboral
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Informacién y Contactos con las empresas que conforman el patronato del master.

Asimismo, la comunicacion con los alumnos y ex - alumnos se llevara a cabo por medio de correo
electronico para optimizar la gestion de la informacion. El alumno y ex - alumno se compromete la facilitar la
nueva direccién de correo electronico si fuera necesario. Habrd por parte del master un encargado de
recoger las sugerencias de los alumnos en cuanto a organizacion docente y funcionamiento general del

master.

La pagina web del master http://www.unioviedo.es/MBTA dispone los siguientes apartados relativos a la

informacién especifica para los alumnos del master:
Programa

Bienvenida

Objetivos

Estructura

Alumnos

Lineas de investigacion

Tutorias de tesis y trabajos de investigacion
Proyectos de investigacion

Procesos administrativos

Quejas y reclamaciones- especialmente enfocado a recoger opiniones de los alumnos
Contacto Profesorado

Contacto direccion

Noticias

Becas

Todos estos apartados permiten al alumno contactar con los responsables del master antes, durante y

después de su matricula. |
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Reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias

Min Max

Reconocimiento de créditos cursados en titulos propios?

Min Max

o] 8

Reconocimiento de créditos cursados por acreditacion de experiencia laboral y profesional

Min Max

o] 6

4.4, Sistemas de transferencia y Reconocimiento de Créditos

Acuerdo de 28 de abril de 2011, del Consejo de Gobierno de la Universidad de Oviedo, por el que se

aprueba el Reglamento de Reconocimiento y Transferencia de Créditos y de Adaptacion.

INDICE

Exposicion de motivos.

Capitulo I. Disposiciones generales.

Articulo 1. Objeto.

Articulo 2. Definiciones.

Articulo 3. Ambito de aplicacion.

Capitulo 1. Reglas para el reconocimiento y la transferencia de créditos y la adaptacion.
Articulo 4. Reglas bésicas de reconocimiento de créditos.

Articulo 5. Reglas bésicas de transferencia de créditos.

Articulo 6. Reglas basicas de adaptacion.

Capitulo Ill. Actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de

cooperacion. Cuestiones generales.
Articulo 7. Actividades susceptibles de reconocimiento.

Articulo 8. Tipologia.

1 En caso de reconocimiento de créditos cursados en titulos propios se debe adjuntar la memoria del mencionado titulo.
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Articulo 9. Créditos susceptibles de reconocimiento.

Articulo 10. Equivalencia en horas.

Capitulo IV. Actividades culturales.

Articulo 11. Objetivo.

Articulo 12. Actividades de caracter cultural reconocibles.

Capitulo V. Actividades deportivas.

Articulo 13. Objetivo.

Articulo 14. Actividades de caracter deportivo reconocibles.

Capitulo VI. Actividades de representacion estudiantil.

Articulo 15. Objetivo.

Articulo 16. Actividades de representacion estudiantil reconocibles.

Capitulo VII. Actividades solidarias y de responsabilidad social.

Articulo 17. Objetivo.

Articulo 18. Actividades solidarias y de responsabilidad social reconocibles.

Capitulo VIII. Actividades de cooperacioén universitaria al desarrollo.

Articulo 19. Objetivo.

Articulo 20. Actividades de cooperacion universitaria al desarrollo reconocibles.

Capitulo IX. Proceso académico de reconocimiento y transferencia de créditos y de adaptacion.
Articulo 21. Proceso académico de reconocimiento.

Articulo 22. Proceso académico de transferencia.

Articulo 23. Proceso académico de adaptacion.

Capitulo X. Organos competentes para el reconocimiento, la transferencia y la adaptacion.
Articulo 24. Comision General de Reconocimiento de Créditos (CGRC).

Articulo 25. Comisién Técnica de Reconocimiento de Créditos del Centro (CTRC).

Articulo 26. Composicion de la Comision Técnica de Reconocimiento de Créditos del Centro.
Capitulo XI. Efectos del reconocimiento, la transferencia y la adaptacion.

Articulo 27. Consideracion de los créditos reconocidos y transferidos y las asignaturas adaptadas.
Articulo 28. Anotacion de los créditos en el expediente.

Disposicién adicional primera. Precios publicos.

Disposicion adicional segunda. Denominaciones genéricas.

Disposicion transitoria. Pervivencia normativa para estudios de normativas anteriores.
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Disposicion derogatoria. Derogacion normativa.
Disposicion final primera. Titulo competencial.
Disposicion final segunda. Habilitacion para el desarrollo e interpretacion.
Disposicion final tercera. Entrada en vigor.
Anexo.
Exposicion de motivos

La construccion del Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES) iniciado con la Declaracion de Bolonia
y puesto en marcha por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, por la que se madifica la Ley Organica
6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, que prevé una nueva estructura de las ensefianzas, se
concreta en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las

ensefianzas universitarias oficiales modificado parcialmente por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

Entre las modificaciones introducidas por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, se introducen nuevas
posibilidades en materia de reconocimiento de créditos en estudios de Grado y de Master Universitario,
manteniendo la filosofia del reconocimiento expresada en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre,
como un sistema “en el que los créditos cursados en otra universidad seran reconocidos e incorporados al

expediente del estudiante”.

En concreto; el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, da una nueva redaccion al articulo 6 que permite el
reconocimiento de créditos cursados no solo en estudios universitarios oficiales sino también aquellos
obtenidos en los estudios a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades, y también el reconocimiento en forma de créditos de la experiencia laboral y

profesional acreditada.

La Universidad de Oviedo acord6 en la sesion de 27 de noviembre de 2008 del Consejo de Gobierno el
Reglamento de reconocimiento y transferencia de créditos y de adaptacion en desarrollo del mandato
normativo descrito en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre. La necesaria adaptacién a las nuevas
normas emanadas del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, hace imprescindible modificar el citado
Reglamento, incorporando ademas el desarrollo normativo del reconocimiento de los créditos a los que
hace referencia el articulo 46.2 i) de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, con el

fin de unificar toda la normativa al respecto en un solo reglamento.

En el presente Reglamento se establece la regulacion por la que se podra obtener el reconocimiento de
créditos desde estudios universitarios oficiales o los denominados titulos propios universitarios, mediante
validacion de la experiencia laboral o profesional a efectos académicos, desde estudios superiores no
universitarios, tal como establece el articulo 36.d) y e) de la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, y por la
realizacion de actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacién, de acuerdo con el articulo 46.2 i) de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades. Ademas, se regula la forma en la que se producira la transferencia de créditos, anotando en
el expediente del estudiante todos los créditos superados en ensefianzas oficiales que no hayan sido

utilizados para la obtencién de un titulo. Por otro lado, se define la adaptacion como el cambio desde los
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estudios universitarios correspondientes a la regulacion anterior al EEES a los estudios oficiales de Grado o

de Master Universitario.

El Reglamento contempla, asimismo, los procedimientos que han de guiar la tramitacion de los
reconocimientos, transferencias y adaptaciones de los estudiantes y los 6rganos competentes para resolver,
mediante las Comisiones Técnicas de Reconocimiento de Créditos de los Centros con capacidad resolutoria
y la Comisién General de Reconocimiento de Créditos de la Universidad que elevara la propuesta de
resolucion de los recursos al Rector, con el fin de adecuar los 6rganos a las previsiones contempladas en

los Estatutos de la Universidad de Oviedo.
CAPITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1.—Objeto.

El presente Reglamento tiene por objeto regular el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos de
acuerdo a los criterios generales que sobre el particular se establecen en el Real Decreto 1393/2007, de 29

de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

Asimismo, este Reglamento establece las condiciones y el procedimiento de gestién de los expedientes de

reconocimiento y transferencia por los correspondientes centros gestores universitarios.

El Reglamento incluye ademas el procedimiento de adaptacion al nuevo plan de estudios de las asignaturas

superadas en los estudios que se extingan en la Universidad de Oviedo.
Articulo 2.—Definiciones.
A los efectos previstos en este reglamento, se entiende por:

— Reconocimiento: la aceptacion por la Universidad de Oviedo de los créditos que tengan relacion con los
estudios a los que se accede y que hayan sido obtenidos, en la misma u otra universidad, en unas
ensefianzas oficiales o en estudios a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades (en adelante, Titulos Propios), o en Estudios Superiores oficiales no
universitarios, asi como de las actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias o de cooperacién y también de la experiencia laboral o profesional acreditada. Estos

créditos seran computados por la Universidad de Oviedo a efectos de la obtencion de un titulo oficial.

— Transferencia de créditos: la anotacion en los documentos académicos oficiales acreditativos de las
ensefianzas seguidas por cada estudiante, de todos los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales
cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un

titulo oficial.

— Adaptacion: el proceso administrativo mediante el cual las asignaturas cursadas y superadas en el plan a
extinguir de un estudio de la Universidad de Oviedo —previo a la regulacion del Real Decreto 1393/2007—
se convalidan por otras en el nuevo plan del estudio que lo sustituye. También se denominara adaptacion
cuando este proceso se realice desde un titulo propio de la Universidad de Oviedo a un Grado o Master

Universitario que lo sustituya por extincion.

Articulo 3.—Ambito de aplicacion.
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Las disposiciones contenidas en este reglamento seran de aplicacion a las ensefianzas universitarias
oficiales impartidas por la Universidad de Oviedo de Grado y Master Universitario, previstas en el Real
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

CAPITULO Il

Reglas para el reconocimiento y la transferencia de créditos y la adaptacion

Articulo 4.—Reglas basicas de reconocimiento de créditos.

1. Se podra obtener reconocimiento académico de créditos por alguno de los siguientes apartados:

a) En estudios de Grado, siempre que los estudios de origen y de destino pertenezcan a la misma rama de
conocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion basica

de dicha rama.

b) En estudios de Grado, seran también objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a aquellas

otras materias de formacion basica pertenecientes a la rama de conocimiento de los estudios de destino.

c) En estudios de Grado y de Master Universitario, el resto de los créditos podran ser reconocidos por la
Universidad teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias y contenidos asociados a las
restantes asignaturas o materias superadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios, 0 bien

que tengan caracter transversal.

d) En estudios de Grado y de Master Universitario, se podra obtener reconocimiento a partir de créditos
procedentes de titulos oficiales de educacion superior obtenidos conforme a sistemas educativos

extranjeros.

e) En estudios de Grado, hasta un maximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursado, podran
obtenerse por la participaciéon en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacién. Aestos efectos, todos los planes de estudio de Grado en la
Universidad de Oviedo, incorporaran la posibilidad de obtener reconocimiento de hasta 6 créditos por esta

via.

f) En estudios de Grado, se podra obtener reconocimiento a partir de modulos profesionales de Ciclos
Formativos de Grado Superior de otras enseflanzas superiores oficiales no universitarias siempre

relacionadas con el Grado, conforme a la regulacion estatal correspondiente.

g) En estudios de Grado y de Master Universitario, se podra obtener reconocimiento a partir de validacién
de la experiencia profesional y laboral acreditada y relacionada con las competencias inherentes al titulo en

cuestion.

h) En estudios de Grado y de Master Universitario, a partir de créditos obtenidos en Titulos Propios

universitarios.

2. El conjunto de los créditos reconocidos por validacion de experiencia profesional y a partir de Titulos
Propios universitarios no podra ser superior al 15 por ciento del total de los créditos que constituyan el plan
de estudios. Respecto a los Titulos Propios, este limite no tendra efecto cuando el Titulo Propio se haya
extinguido y transformado en estudios universitarios oficiales y el reconocimiento se realice en los estudios

oficiales resultantes.
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3. En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los Trabajos de Fin

de Grado y de Master.
4. La unidad basica de reconocimiento sera el crédito.

5. El reconocimiento de créditos a partir de programas de movilidad para estudios de Grado o de Master

Universitario tendra una regulacion propia, segin acuerden los 6rganos universitarios competentes.
Articulo 5.—Reglas basicas de transferencia de créditos.

Se incluirdn en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada
estudiante la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la

misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

La anotacion en los documentos académicos oficiales Unicamente tiene efectos informativos y en ningin

caso los créditos se computaran para la obtencion del titulo al que se incorporan.
Articulo 6.—Reglas bésicas de adaptacion.

1. Las asignaturas superadas en un plan de estudios de la Universidad de Oviedo que se extingue
gradualmente por la implantacién del correspondiente titulo propuesto, se adaptaran conforme a la tabla
prevista en el plan de estudios del Titulo de Grado o Master correspondiente.

Los 6rganos de gobierno de la Universidad de Oviedo competentes en la materia podran adoptar acuerdos

dirigidos a introducir mecanismos de correccion en las adaptaciones de los planes de estudios.
2. La unidad basica de adaptacion sera la asignatura.
CAPITULO III

Actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion.

Cuestiones generales
Articulo 7.—Actividades susceptibles de reconocimiento.

A efectos de aplicacion del presente Reglamento, se considerardn como actividades universitarias de
caracter cultural, deportivo, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacién, aquellas que, estando
organizadas por la Universidad de Oviedo, contribuyan al desarrollo de los estudiantes como personas, en
relacion con el deporte, la cultura y el compromiso con la comunidad universitaria y con la sociedad.
También tendran esta consideracién las actividades organizadas por otras instituciones, cuando asi se

reconozca a través de un convenio de colaboracion.

Estas actividades seran propuestas, para cada curso académico, por los Vicerrectorados competentes en
cada materia, conforme a lo establecido en el anexo | del presente Reglamento, y aprobadas por el

Vicerrectorado competente en materia de Ordenacion Académica.

Articulo 8.—Tipologia.

Las actividades susceptibles de reconocimiento como créditos en estudios de Grado podran ser:
a) Culturales.

b) Deportivas.
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c) De representacion estudiantil.
d) Solidarias y de responsabilidad social.
e) De cooperacion universitaria al desarrollo.
Articulo 9.—Créditos susceptibles de reconocimiento.

1. El estudiante podra obtener por este concepto hasta un maximo de 6 créditos en la totalidad del Plan de

Estudios oficial de Grado que esté cursando.

2. El ndmero de créditos reconocidos se descontara de la carga de optatividad que tenga establecida el

Plan de Estudios.

3. El ndmero de créditos reconocidos deberéa ajustarse, para cada una de las actividades, a lo establecido
en el anexo | del presente Reglamento, cuyo contenido se concretard y actualizard cada curso académico.

A tales efectos, podrd acumularse la participacion en distintas actividades susceptibles de reconocimiento.
4. Una vez obtenidos los 6 créditos, el exceso no constara en el expediente académico.

5. Los estudiantes deberan desarrollar las actividades susceptibles de reconocimiento en créditos,
simultaneamente a las ensefianzas oficiales de Grado a las que los quieran incorporar. En el caso de que

cursen mas de una titulacion, el reconocimiento sélo sera efectivo en una de ellas.
Articulo 10.—Equivalencia en horas.

A efectos de reconocimiento, la equivalencia en horas de un crédito ECTSsera la que se establezca, para

cada actividad, en el anexo | del presente Reglamento.
CAPITULO IV

Actividades culturales

Articulo 11.—Objetivo.

Las actividades culturales tienen como objetivo fundamental la promocion de la formacion del alumnado en
campos de la cultura no estrictamente curriculares, como la musica, el teatro, la literatura, los idiomas y el
espiritu emprendedor, entre otros, fomentando la educacién integral, y ofreciendo los cauces necesarios
para desplegar las inquietudes culturales y el desarrollo de otras habilidades, intereses y conocimientos.

Articulo 12.—Actividades de caracter cultural reconocibles.

Seran objeto de reconocimiento las actividades culturales que para cada curso académico sean propuestas

por el Vicerrectorado competente, en los términos que determine. Entre ellas figuraran las siguientes:

a) Cursos/talleres de verano de caracter cultural: Son los organizados por el Vicerrectorado con
competencias en materia de Extensién Universitaria dentro de los campos sefialados en el articulo anterior,

siempre que no coincidan con materias especificas de los estudios de Grado.

b) Grupos estables de desarrollo cultural: Son los organizados con ese objeto por el Vicerrectorado con
competencias en materia de Extension Universitaria. Entre ellos estan el Aula de Teatro Universitario, el

Aula de Debate Universitario y el Aula de Lectura.
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¢) Grupos institucionales de la Universidad de Oviedo: Son aquellos que representan a la Universidad de

Oviedo en actos oficiales y protocolarios, y en particular, el Coro Universitario.

d) Actividades organizadas por los centros: Son actividades de caracter cultural organizadas por los Centros
de la Universidad de Oviedo, previamente aprobadas por el Vicerrectorado con competencias en materia de

Extensiéon Universitaria.

e) Programa de fomento de la formacidon en inglés: La Universidad de Oviedo promovera la matricula de los
estudiantes en aquellas asignaturas de grado que se impartan en inglés.

f) Programa de Aprendizaje de Lenguas en Tandem: La Universidad de Oviedo organizara los encuentros
entre estudiantes de espafiol y estudiantes de inglés, francés, aleman o italiano, para que participen en este
programa. Igualmente, junto con la Universidad de Bochum, organizara cursos intensivos tandem de
aleman, con desplazamiento previsto de los estudiantes de Oviedo a Bochum, en el mes de julio, y de los

estudiantes de Bochum a Oviedo, entre los meses de agosto y septiembre.

g) Programa de Fomento de la Cultura Emprendedora: Consiste en un conjunto de actividades y tareas que
permiten la participacion de los estudiantes en los concursos de ideas empresariales de la Universidad de
Oviedo. Dentro de ellas se incluyen tanto la asistencia a coloquios con emprendedores como la

participacion en actividades formativas programadas.
CAPITULO V

Actividades deportivas

Articulo 13.—Objetivo.

Se consideraran como practicas deportivas, aquellas actividades programadas que, mediante una
secuenciacion de aprendizajes organizados, proporcionen al estudiante una mejora en el dominio técnico y
tactico de un deporte, contribuyendo igualmente al desarrollo de sus capacidades, a su formacion integral y
a su satisfaccion personal, asi como al fomento de la salud de la poblacién universitaria, el trabajo en

equipo, la solidaridad, el esfuerzo, la creatividad, el respeto y la mejora continua.
Articulo 14.—Actividades de caracter deportivo reconaocibles.

Seran objeto de reconocimiento las actividades deportivas que para cada curso académico sean propuestas
por el Vicerrectorado competente en materia de Deportes, en los términos que determine. Entre ellas

figuraran las siguientes:
a) Participacién en campeonatos universitarios.

b) Participacion en campeonatos interuniversitarios nacionales e internacionales, en representacion de la

Universidad de Oviedo.

c) Participacion en el Programa de Deportistas de Alto Nivel, al estar incluido en las relaciones de

deportistas de alto nivel del Consejo Superior de Deportes durante, al menos, un curso académico.

d) Participacién en cursos y actividades de formacion deportiva, organizados por el Vicerrectorado

competente en materia de Deportes con el fin de fomentar la practica deportiva en el alumnado.
CAPITULO VI

Actividades de representacién estudiantil
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Articulo 15.—Objetivo.

Las actividades de representacion estudiantil tienen como objetivo fundamental la participacion del
alumnado en los distintos 6rganos de gobierno y representacion, asi como en las comisiones de la
Universidad de Oviedo, como manifestacibn de una participacion activa y democratica y de

corresponsabilidad en la toma de decisiones.
Articulo 16.—Actividades de representacién estudiantil reconocibles.

Seran objeto de reconocimiento las actividades de representacion estudiantii que para cada curso
académico sean propuestas por el Vicerrectorado competente, en los términos que determine. Entre ellas
figurara la participacion en los siguientes érganos:

a) El Consejo de Gobierno.

b) El Consejo Social.

¢) El Claustro Universitario.

d) Los Organos de representacion de Centros y Departamentos.
e) La Comision de Calidad del Centro.

f) La Comision Técnica de Reconocimiento de Créditos del Centro.
CAPITULO VI

Actividades solidarias y de responsabilidad social

Articulo 17.—Ohbjetivo.

Las actividades solidarias y de responsabilidad social tienen como objetivo fundamental la adquisicién de
competencias derivadas de la participacion directa de los estudiantes en programas de caracter social y

solidario.

Dichas actividades pueden abarcar acciones de sensibilizacion, informacion y asesoramiento, actividades
de formacion, trabajo en red, actividades de estudio, apoyo técnico e innovacion, actividades de captacion
de voluntariado e iniciativas de voluntariado que supongan la participacién en programas de caracter social
y solidario, asi como actividades relacionadas con la sostenibilidad medioambiental.

Articulo 18.—Actividades solidarias y de responsabilidad social reconocibles.

1. Seran objeto de reconocimiento las actividades solidarias y de responsabilidad social que para cada
curso académico sean propuestas por el Vicerrectorado competente, en los términos que determine. Entre
ellas figuraran la atencién a personas mayores, el apoyo escolar a menores en riesgo de exclusion, la
creacion de redes sociales que favorezcan la integracion social de determinados colectivos, la participacion
en programas de prevencion de drogodependencias, el apoyo sanitario a personas en riesgo de exclusion y
a los segmentos de la poblacién mas desprotegidos, la colaboracién en tareas de acompafiamiento y apoyo
a personas con discapacidad, el apoyo a inmigrantes en iniciativas de alfabetizacion y educacion y otro tipo

de iniciativas solidarias.
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2. En todo caso, seran susceptibles de reconocimiento de créditos, las actividades enmarcadas en el
programa “Espacio Solidario” de la Universidad de Oviedo, siempre que cumplan los requisitos en cuanto a

duracion y acreditacion establecidos en este Reglamento.

3. También podran ser objeto de reconocimiento los proyectos solidarios propuestos por cualquier miembro
de la comunidad universitaria, asociaciones de estudiantes, ONGs y entidades de asistencia social, en el
marco de programas/proyectos gestionados por la propia Universidad de Oviedo o de convenios de

colaboracion con otras organizaciones.

CAPITULO VI

Actividades de cooperacién universitaria al desarrollo
Articulo 19.—Objetivo.

Las actividades de Cooperacion Universitaria al Desarrollo tienen como objetivo contribuir a la
transformacion de los paises mas desfavorecidos, sobre la base de la promocion de la paz, la equidad y el

desarrollo humano, asi como la sostenibilidad medioambiental en el mundo.
Articulo 20.—Actividades de Cooperacion Universitaria al Desarrollo susceptibles de reconocimiento.

1. Seran objeto de reconocimiento las actividades de cooperacion universitaria al desarrollo que para cada

curso académico sean propuestas por el Vicerrectorado competente, en los términos que determine.

2. Dichas actividades pueden abarcar la participacién en proyectos de cooperacion al desarrollo o en
iniciativas no académicas de caracter internacional, tales como la participacion en actividades de
voluntariado internacional, en proyectos de cooperacion al desarrollo realizados por ONGs, etc. También se
reconocera la realizacién de practicas de estudiantes de la Universidad de Oviedo en materia de
cooperacion al desarrollo.

3. Estas actividades podran desarrollarse en programas/proyectos gestionados por la propia Universidad de

Oviedo o por otras organizaciones, a través de Convenios de colaboracién.
CAPITULO IX

Proceso académico de reconocimiento y transferencia de créditos y de adaptacion
Articulo 21.—Proceso académico de reconocimiento.

1. El Vicerrectorado competente en materia de estudiantes abrira al menos una convocatoria por curso
académico para la solicitud de reconocimiento de créditos por todas las vias recogidas en el articulo 4 del
presente Reglamento, excepto en el caso de créditos por actividades universitarias culturales, deportivas,
de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion. En este caso el Vicerrectorado competente en

materia de ordenacion académica abrira una convocatoria por curso académico.

2. El procedimiento de reconocimiento de créditos se iniciard siempre a instancia del interesado y sera
requisito imprescindible estar admitido en los correspondientes estudios, salvo en los casos vinculados a los
cambios de estudios oficiales de Grado, segln el correspondiente Reglamento sobre cambio de estudios
universitarios oficiales de grado espafioles y admision desde estudios universitarios extranjeros, aprobado

por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Oviedo en sesion de 30 de abril de 2010.
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3. En estudios de Grado, se procedera al reconocimiento automatico de los créditos correspondientes a
asignaturas de formacién basica pertenecientes a la rama de conocimiento de la titulacién de destino. Al
menos 36 de estos créditos tendran la consideracion de créditos basicos, el resto de los créditos podran
reconocerse como basicos, obligatorios u optativos, en funcién de su adecuacién a las competencias y
contenidos de la titulacion de destino.

4. Podran reconocerse los créditos superados en otra titulacién teniendo en cuenta la adecuacion entre las
competencias y contenidos asociados a las asignaturas superadas previamente por el estudiante y los
previstos en el plan de estudios, o que tengan caracter transversal. Estos créditos podran reconocerse
como basicos, obligatorios u optativos, en funcién de su adecuacién a las competencias y contenidos de la
titulacion de destino. En los casos de desestimacion, debera ser motivada.

5. La experiencia profesional o laboral acreditada relacionada con los estudios podra ser reconocida y
tendra, preferentemente el mismo caracter (obligatorio u optativo) que tenga en el plan de estudios de
destino la asignatura de Practicas Externas. De manera excepcional, podra ser reconocida esta experiencia
sin necesidad de vincularla a las Practicas Externas. Para ello, la memoria verificada del titulo en cuestion
debera recoger el procedimiento, los criterios y la cuantificacion para proceder al reconocimiento efectivo de
la experiencia profesional o laboral acreditada relacionada con los estudios, conforme a lo establecido en el
Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

6. Estudiadas las competencias adquiridas con los créditos reconocidos, la resolucién de reconocimiento
deberd incluir, en su caso, el conjunto de asignaturas de la titulacién de destino que no puedan ser cursadas
por el alumno. Seran susceptibles de pertenecer a ese conjunto aquellas asignaturas en las cuales la
identidad de contenidos, competencias y carga lectiva tenga una equivalencia de al menos el 75%. El resto
de asignaturas ofertadas en la titulacién de destino podran ser cursadas hasta completar el minimo de
créditos exigido.

7. La Comisién Técnica de Reconocimiento del Centro, mantendra actualizado y publico un registro histérico
respecto a los acuerdos adoptados. Este registro serd utilizado de tal manera que siempre y cuando una
decision sobre las mismas asignaturas de los mismos estudios de procedencia se haya mantenido en mas
de dos ocasiones, sera susceptible de ser aplicada en lo sucesivo, salvo que la Comision General de
Reconocimiento de Créditos, de oficio o a instancia de parte interesada, aprecie motivos técnicos o

académicos que justifiqguen su revocacion, mediante la correspondiente resolucion debidamente notificada.
Articulo 22.—Proceso académico de transferencia.

1. Se procedera a incluir en el expediente académico la totalidad de los créditos obtenidos por los
estudiantes procedentes de otras ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra

universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

2. La transferencia de créditos requiere la acreditacion del expediente académico correspondiente y se

realizara con posterioridad a la verificacion de que los créditos superados no han sido reconocidos.
Articulo 23.—Proceso académico de adaptaciones.

1. El procedimiento de adaptacion se iniciara siempre a instancia del interesado.
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2. Se procedera a la adaptacién de las asignaturas superadas en el plan de origen por las correspondientes

de la titulacion de destino previstas en la tabla de adaptacion.

3. La resolucién de adaptaciones debera incluir el conjunto de asignaturas superadas en la titulacion de

origen y las equivalentes de destino.

CAPITULO X

Organos competentes para el reconocimiento, la transferencia y la adaptacion
Articulo 24.—Comision General de Reconocimiento de Créditos (CGRC).

1. En la Universidad de Oviedo se constituird una Comision General de Reconocimiento de Créditos. Estara
presidida por el Rector, o persona en quien delegue. Formaran parte de ella un Director de Area del
Vicerrectorado con competencias en materia de Estudiantes, nombrado por el Rector, y un representante
del profesorado de la Comisién Técnica de Reconocimiento de cada Centro, nombrado por el Rector a
propuesta de cada Presidente. Actuard como Secretario, con voz y sin voto, el Jefe de Servicio competente

en la gestion de estudiantes.

2. Sera competencia de la CGRC elevar propuesta de resolucion de los recursos de alzada al Rector, contra
los acuerdos de la Comision Técnica de Reconocimiento de Créditos del Centro en materia de

reconocimiento, transferencia y adaptacion de créditos.

Asimismo, la CGRC sera competente para revocar los reconocimientos que hayan devenido automaticos en
un Centro tras ser aplicados en mas de dos ocasiones, a los que se hace referencia en el articulo 21.7 del

presente Reglamento.

3. La CGRC se reunira en sesién ordinaria una vez por curso académico, y en sesién extraordinaria cuando

la convoque el Presidente por propia iniciativa o a iniciativa de un tercio de los miembros de la Comision.
Articulo 25.—Comision Técnica de Reconocimiento de Créditos de Centro (CTRC).

1. En cada Centro universitario se constituira una Comision Técnica de Reconocimiento de Créditos que
sera la responsable de la resolucion de las solicitudes. Contra la resolucion de esta Comision cabe recurso

de alzada ante el Rector.

2. Sera competencia de la CTRC la resolucién en materia de reconocimiento y transferencia de créditos y

adaptacion de asignaturas respecto de las titulaciones que imparte.

3. La CTRC se reunira en sesion ordinaria cuando se abra una convocatoria de reconocimiento, y en sesion
extraordinaria cuando la convoque el Presidente por propia iniciativa o a iniciativa de un tercio de los

miembros de la Comision.

Articulo 26.—Composicion de la Comisién Técnica de Reconocimiento de Créditos del Centro.

1. La CTRC del Centro estara formada por:

Presidente: el Decano/Director del Centro o miembro del equipo directivo en quien delegue expresamente.

Secretario: el Administrador del Centro o el Jefe de Seccidn de Estudiantes del Campus, en su caso, que

actuard con voz y sin voto.
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Tres vocales: profesores universitarios con vinculacion permanente pertenecientes a diferentes Areas de
Conocimiento. Uno de ellos sera un miembro del equipo decanal/directivo, designado por el Decano/Director
del centro. Los otros dos vocales perteneceran a sendos departamentos distintos que tengan asignada
docencia en asignaturas basicas y obligatorias de la/s titulacion/es del Centro, excepto en el caso de que un
unico Departamento imparta todas las asignaturas basicas y obligatorias de las titulaciones del Centro. Los

vocales seran elegidos mediante sufragio por y entre los profesores miembros de la Junta de Centro.

Un vocal: alumno, matriculado en estudios de Grado o de Master Universitario impartidos en el Centro y
miembro de la Junta de Centro, quien actuara con voz y sin voto. El vocal sera elegido mediante sufragio
por y entre los alumnos miembros de la Junta de Centro.

2. La duracién del mandato de los miembros de la Comision sera de cuatro afios, excepto para el vocal

alumno que sera de dos afios.

3. La Comision podréa recabar los informes o el asesoramiento técnico de los Departamentos que considere

necesarios con el fin de resolver las solicitudes presentadas.

CAPITULO XI

Efectos del reconocimiento, la transferencia y la adaptacion

Articulo 27.—Consideracion de los créditos reconocidos y transferidos y las asignaturas adaptadas.

1. Los créditos reconocidos tendran la misma consideracion, a efectos de cémputo en el expediente, que el
resto de créditos obtenidos por el estudiante en el titulo considerado. Alos efectos de régimen de dedicacion
y de régimen de progreso y permanencia, su consideracion sera la que establezca la normativa universitaria

correspondiente.

2. Los créditos transferidos no computaran, en ningun caso, a efectos de obtencion del titulo considerado.
Asimismo, tampoco computaran a efectos de régimen de dedicacion o de régimen de progreso y

permanencia.

3. Las asignaturas adaptadas se considerardn superadas a todos los efectos, no siendo susceptibles de

nueva evaluacion.
Articulo 28.—Anotacién de los créditos en el expediente.

1. En los procesos de reconocimiento de créditos, éstos pasaran a consignarse en el nuevo expediente del
estudiante con la denominacion, el nimero de créditos y convocatorias y la calificacion obtenida en el
expediente de origen. Los créditos reconocidos por participacién en actividades universitarias culturales,
deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, por experiencia profesional o laboral
acreditada y por Titulos Propios (excepto en el caso de Titulos Propios que se hayan transformado en un
titulo oficial) se reconoceran con la consideracion de APTO, sin calificacion, y no seran tenidos en cuenta a

efectos de ponderacion de expediente.

2. En los procesos de transferencia de créditos, éstos se anotardn en el expediente académico del
estudiante con la denominacion, la tipologia, el nimero de créditos y convocatorias y la calificacion obtenida
en el expediente de origen, y, en su caso, indicando la universidad y los estudios en los que se curso.

Asimismo, estos créditos seran reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo (SET).
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3. En los procesos de adaptaciones las asignaturas pasaran a consignarse en el nuevo expediente del
estudiante con la convocatoria y la calificacion obtenida en el expediente de origen y la denominacion, la
tipologia y el numero de créditos de la asignatura de destino. Cuando se reconozcan varias asignaturas de
origen por una o varias de destino se realizara la media ponderada de calificaciones y convocatorias.
Cuando no dispongan de calificacion se hara constar APTO y no contabilizaran a efectos de ponderacion de
expediente.

4. La incorporacion de los créditos reconocidos en el expediente académico estard condicionada al abono
del importe que se fije por tal concepto en el correspondiente Decreto de precios publicos del curso

académico.
Disposicion adicional primera. Precios publicos

Los importes que debe abonar el estudiante en los procedimientos regulados en el presente Reglamento
seran los que fije el Decreto del Principado de Asturias sobre los precios publicos de estudios universitarios
del curso académico correspondiente.

Disposicion adicional segunda. Denominaciones genéricas

Todas las denominaciones relativas a los 6rganos de los Departamentos y Centros, a sus titulares e
integrantes y a los miembros de la comunidad universitaria, asi como cualesquiera otras que, en el presente
Reglamento, se efectlien en género gramatical masculino, se entenderan hechas indistintamente en género
femenino, segln el sexo del titular que los desempefie o de quien se vea afectado por dichas

denominaciones.
Disposicion transitoria. Pervivencia normativa para estudios de normativas anteriores

Los criterios generales y procedimientos en materia de convalidacién y adaptacion entre estudios
universitarios oficiales anteriores a los regulados por el Real Decreto 1393/2007, cursados en centros

académicos espafioles y extranjeros, seguiran rigiéndose por la normativa correspondiente.
Disposicién derogatoria. Derogacién normativa

Queda derogado el Reglamento de Reconocimiento y Transferencia de Créditos y de Adaptacién aprobado
por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Oviedo en sesion de 27 de noviembre de 2008. Asimismo,
guedan derogadas todas aquellas normas de igual o inferior rango que se opongan a lo establecido en el
presente Reglamento.

Disposicion final primera. Titulo competencial

Este Reglamento se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 6.1. del Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, que atribuye a las universidades la competencia de elaborar y hacer

publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos.
Disposicién final segunda. Habilitacion para el desarrollo e interpretacion

Corresponde al Vicerrectorado competente en materia de Estudiantes el desarrollo y la interpretacion y
resolucion de cuantas cuestiones se planteen en la aplicacion de este reglamento, con la excepcién de los
créditos a los que hace referencia el articulo 4.1. €), que corresponderan al Vicerrectorado competente en
materia de Ordenacion Académica.
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Disposicion final tercera. Entrada en vigor

El presente Reglamento entrara en vigor el dia siguiente al de su publicaciéon en el Boletin Oficial del

Principado de Asturias.

El presente Reglamento ha sido aprobado por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Oviedo, en su

sesion de 28 de abril de 2011, de lo que como Secretario General doy fe.

A) Actividades culturales.

Anexo

A propuesta de los Vicerrectorados competentes en materia de Extension Universitaria, Estudiantes,

Internacionalizacién y Empleo.

Tipo de actividad

Asistir a cursos o
talleres de verano de

caracter cultural

Formar parte de grupos
estables de desarrollo
cultural e institucionales:
Coro Universitario, Aula
de Teatro, Aula de

Debate, Aula de lectura

Actividades organizadas

por los centros

Programa de
Aprendizaje de Lenguas
en Tandem (programa
anual en diferentes

lenguas)

Programa Tandem

Requisitos

Asistencia de al menos
un 90% del total de
horas establecidas por

actividad

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia de al menos
un 90% del total de
horas establecidas por

actividad

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y

Acreditacion

Informe realizado por el
responsable de la
actividad en el que se
valorard la asistencia,
participacion y
consecucién de

objetivos propuestos

Informe realizado por el
responsable de la
actividad en el que se
valorard la asistencia,
participacion y
compromiso con los

objetivos del grupo

Informe realizado por el
responsable de la
actividad en el que se
valorard la asistencia,
participacion y
consecucién de

objetivos propuestos

Informe/evaluacion tutor
donde conste el tiempo
presencial dedicado por
el alumno, asi como las
actividades

desarrolladas

Evaluacion por parte de

Créditos

1 crédito por cada 25

horas presenciales

3 créditos por curso

académico y actividad

1 crédito por cada 25

horas presenciales

1 crédito por programa

3 créditos por programa
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aleman/espariol

Bochum-Oviedo

Cursar asignaturas de
grado impartidas en
inglés

Programa de Fomento

de la Cultura

Emprendedora

B) Actividades deportivas.

participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Superar las asignaturas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

los profesores
coordinadores del
programa espaiiol y

aleman

Certificacion de notas

Informe realizado por el
responsable de la
actividad en el que se
valorard la asistencia,
participacion y
consecucién de

objetivos propuestos

A propuesta del Vicerrectorado competente en materia de Deportes.

Tipo de actividad

Campeonatos
Universitarios de la

Universidad de Oviedo

Campeonatos
Interuniversitarios
Nacionales e

Internacionales

Programa de deportistas

de alto nivel

Participacion en cursos
y actividades de

formacion deportiva
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Requisitos

Asistencia a
entrenamientos y
participacion superior a
un 80% del total de

competiciones

Asistencia a la fase
interzonal y fase final en
representacion de la

Universidad de Oviedo

Estar incluidos en las
relaciones de
deportistas de alto nivel
del Consejo Superior de
Deportes durante el

curso académico

Asistencia de al menos
un 90% del total de
horas establecidas por

actividad

C) Actividades de representacion estudiantil.

Acreditacion

Informe realizado por el
responsable de la

actividad

Informe del responsable

de la actividad

Informe del responsable

de la actividad

Informe del responsable

de la actividad

0,3 créditos por cada 6
ECTS

1 crédito por cada 25
horas presenciales, con
un maximo de 2 créditos
en cada curso

académico

Créditos

1 crédito por

campeonato.

1 crédito adicional por
clasificarse en 1.2, 2.2 0
3.2 posicion

1 crédito por

campeonato.

1 crédito adicional por
clasificarse en 1.2, 2.2 0
3.2 posicion

3 créditos por curso

académico

1 crédito por cada 25

horas presenciales
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A propuesta del Vicerrectorado competente en materia de Estudiantes.

Tipo de actividad

Participar en el Consejo

de Gobierno

Participar en el Consejo

Social

Participar en el Claustro

Universitario

Participar en Organos
de representacion de
Centros y

Departamentos

Participar en la
Comisién de Calidad del
Centro o en la Técnica
de Reconocimiento de

Créditos del Centro

D) Actividades solidarias y de responsabilidad social.

Requisitos

Asistencia, al menos, de
un 80% a las sesiones

del érgano colegiado

Asistencia, al menos, de
un 80% a las sesiones

del érgano colegiado

Asistencia, al menos, de
un 80% a las sesiones

del érgano colegiado

Asistencia, al menos, de
un 80% a las sesiones

del érgano colegiado

Asistencia, al menos, de
un 80% a las sesiones

del érgano colegiado

Acreditacion

Certificacion expedida
por el Secretario del

organo colegiado

Certificacion expedida
por el Secretario del

organo colegiado

Certificacion expedida
por el Secretario del

organo colegiado

Certificacion expedida
por el Secretario del

organo colegiado

Certificacion expedida
por el Secretario del

organo colegiado

A propuesta del Vicerrectorado competente en materia de Estudiantes.

Tipo de actividad

Atencion a personas

mayores

Apoyo escolar a
menores en riesgo de

exclusion

Creacion de redes
sociales que favorezcan
la integracion social de

determinados colectivos

Requisitos

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de

un 90% de las horas

Acreditacion

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y

Memoria acreditativa

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y
Memoria acreditativa

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y

Memoria acreditativa

Créditos

2 créditos por curso

académico completo

1 crédito por curso

académico completo

0,5 créditos por curso

académico completo

1 crédito por curso

académico completo

1,5 créditos por curso

académico completo

Créditos

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2
créditos en cada curso

académico

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2
créditos en cada curso

académico

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2

créditos en cada curso
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Participacion en
programas de
prevencion de

drogodependencias

Apoyo sanitario a
personas en riesgo de
exclusion y a los
segmentos de la
poblaciéon mas

desprotegidos

Colaboracion en tareas
de acompafiamiento,
apoyo e integracién de
personas con

discapacidad

Apoyo a inmigrantes en
iniciativas de
alfabetizacién y

educacion

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas
establecidas

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y

Memoria acreditativa

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y

Memoria acreditativa

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y

Memoria acreditativa

Informe o certificacion
del responsable o tutor
de la actividad y

Memoria acreditativa

E) Actividades de cooperacion universitaria al desarrollo.

A propuesta del Vicerrectorado competente en Cooperacion al Desarrollo.

Tipo de actividad

Voluntariado
internacional o par-
ticipacion en iniciativas
solidarias en el

extranjero

Colaboracion en
Proyectos de
Cooperacion al

Desarrollo

Practicas en proyectos
de Cooperacion al
Desarrollo sobre el
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Requisitos

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas
establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de
un 90% de las horas

establecidas

Asistencia y
participacion en la
actividad, al menos de

Acreditacion

Informe del responsable

de la actividad

Informe del responsable

de la actividad

Informe del tutor o

tutores de las practicas

académico

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2
créditos en cada curso

académico

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2
créditos en cada curso

académico

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2
créditos en cada curso

académico

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 2
créditos en cada curso

académico

Créditos

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 3
créditos en cada curso

académico

1 crédito por cada 25

horas presenciales

1 crédito por cada 25
horas presenciales,
hasta un maximo de 6
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terreno un 90% de las horas créditos
establecidas

Reconocimiento de créditos cursados en titulos propios

Se reconoceran, hasta un maximo de 3 ECTS, los titulos propios de la tematica alimentaria que impartan
asignaturas similares a las impartidas en el plan de estudios del master de Biotecnologia Alimentaria. Para
ello la comisién de docencia del master serd quien apruebe en el momento de la admisién los créditos

reconocidos previa presentacion por parte del alumno del programa de estudios cursado.
Reconocimiento de créditos cursados por acreditacion de experiencia laboral y profesional

Los alumnos que acrediten una experiencia laboral acreditada en empresas, administraciones o centros de
investigacion del &mbito alimentario durante un minimo de 5 afios se les reconoceran 6 créditos

correspondientes a las dos asignaturas que mas se acerquen al perfil del alumno)
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.6. Complementos Formativos

Dado que al master acceden alumnos de la rama cientifica basica (biologia, quimica, veterinaria,
etc..) y de la rama tecnoldgica (ingenieria quimica, ingenieria agricola, ingenieria industrial rama
guimica etc .) ademas de alumnos de Biotecnologia, Ciencia y Tecnologia de Alimentos o
Nutricion y Dietética entre otros, es preciso proporcionar cierto apoyo béasico en algunas
asignaturas. Para ello se prevé incorporar en el campus virtual de la Universidad de Oviedo, en las
asignaturas en la que puede haber una cierta carencia de formacién en algunos aspectos que por
su formacioén de grado no se hayan recibido, materiales de apoyo que sirvan a los estudiantes

como ayuda en algunos conceptos basicos que sean necesarios.

4-1




Master Universitario en [Biotecnologia Alimentaria por la Universidad de Oviedo

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Descripcion del plan de estudios

El plan de estudios del master en Biotecnologia Alimentaria esta basado en el plan del mismo master oficial
gue se imparte en la Universidad de Oviedo desde el curso 2006-2007 y que ahora se modifica para
adaptarlo al RD 1393/2007 y 861/2010. El plan se basa en 6 médulos: Técnicas biolégicas y bioquimicas de
la biotecnologia alimentaria; Tecnologia y produccion en biotecnologia alimentaria; bases socio-econémicas
de la biotecnologia alimentaria; avances analiticos, medioambientales y de seguridad; bases experimentales
en biotecnologia alimentaria y proyecto fin de master. El master consta de 60 créditos ECTS distribuidos en
33 créditos tedricos obligatorios, 3 optativos, 6 de practicas de laboratorio, 6 de practicas externas en

empresas alimentarias y 12 de proyecto fin de master a impartir durante un curso académico.

El plan de estudios consta de 11 asignaturas obligatorias de 3 créditos cada una de ellas, estas asignaturas
se irdn haciendo por bloques de 2 asignaturas simultaneas, siendo 3 bloques de 2 asignaturas
correspondientes al primer semestre del curso y otros 3 bloques de 2 asignaturas cada uno en el segundo
semestre. La Ultima asignatura del Gltimo bloque del curso corresponde a una asignatura optativa que los
alumnos deben elegir entre tres opciones: a) disefio de experimentos, enfocada hacia la imparticién de
técnicas mas especificas para el desarrollo de la investigacion en el laboratorio, b) Disefio de procesos y
produccién, mas centrada en técnicas y sistemas industriales de produccién de alimentos y c¢) Técnicas
moleculares en biotecnologia y seguridad alimentaria en la que se profundiza en aspectos de las técnicas
de control microbiolégico y molecular de los alimentos y especialmente de la seguridad alimentaria. Los

alumnos deberan elegir una de las tres asignaturas.

Las préacticas de laboratorio se impartiran en 6 laboratorios diferentes correspondientes a areas que han
impartido asignaturas obligatorias en el master. En estas practicas se llevaran a cabo distintos experimentos
gue complementen desde el punto de vista practico de laboratorio los conceptos vistos en las asignaturas.

Esta asignatura se va impartiendo conforme vayan finalizando cada una de las asignaturas.

Las practicas externas se realizaran en periodos de 1 a 2 meses en distintas empresas con las que el
master tiene firmado un convenio. Las practicas corresponderan a media jornada laboral y en ellas los
alumnos se incorporaran a las empresas tanto en los departamentos de produccién, como de calidad y
control o en los laboratorios de los departamentos de 1+D. Cada alumno tendrd un tutor de la empresa que
serd un titulado con responsabilidad en el departamento donde se integre el alumno y habra un tutor del
master que sera un profesor que haya impartido docencia en el master. La realizacion del periodo de
practicas por parte de los alumnos se ira realizando a lo largo del curso, de forma que si varios alumnos se

incorporan a una misma empresa lo haran de forma secuencial y no simultanea.

Finalmente el proyecto fin de master, sera un trabajo individual. Los profesores del master presentaran
propuestas de proyectos a los alumnos durante los dos primeros meses del master, después del proceso de
asignacion de cada proyecto a los alumnos podran comenzar la planificacion de la realizacion del proyecto

de acuerdo con el tutor de forma que el proyecto se ira realizando a los largo del curso, comenzando en el
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primer semestre y teniendo una mayor dedicacion en el segundo semestre, de forma que la presentacion
del proyecto como parte final del master se realice a finales del mes de Julio. |

Coordinaciéon docente

Dentro del master habra un coordinador docente que estara en el equipo de direccién del master y habra
coordinadores para cada una de las asignaturas, esta Comision docente se retne al menos dos veces al

afio. Este sistema de coordinacion ya viene funcionando en el master desde su inicio como master oficial |
Sistemas de calificacion

En el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003 de 5 de Septiembre (BOE 18 de septiembre de 2003), se
establece cual es el sistema de calificaciones aplicable al ambito de titulaciones dentro del Espacio Europeo

de Educacion Superior. El sistema descrito es el siguiente:

La obtencion de los créditos correspondientes a las asignaturas comportara haber superado los examenes o

pruebas de evaluacién correspondientes.
El nivel de aprendizaje conseguido por los estudiantes se expresara con calificaciones numéricas.

Los resultados obtenidos por el alumno en las asignaturas se calificaran en funciéon de la siguiente escala
numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacion

cualitativa:
e 0-4,9: Suspenso (SS).
e 5,0-6,9: Aprobado (AP).
e 7,0-8,9: Notable (NT).
e 9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» se otorgard a alumnos que hayan obtenido una calificacion igual o
superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los alumnos matriculados en la materia
en el correspondiente curso académico, salvo que el nimero de alumnos matriculados sea inferior a 20, en

cuyo caso se podra conceder una sola «Matricula de Honor.

Informacién general sobre la planificacién y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de

acogida.

La Universidad de Oviedo ha arbitrado diferentes mecanismos de difusién de los programas de
intercambio. Asi, ha editado tres folletos informativos: uno del Programa Erasmus, otro de la Becas de
Convenio Bancaja y acciones de Convenio y un ultimo de las Becas de movilidad del Banco de Santander.
Esa informacion cuelga de la pagina web del Vicerrectorado de Internacionalizacion y Cooperacion al
desarrollo (http://www.uniovi.es/zope/organos_gobierno/unipersonales/vicerrectorados/vicd) y se difunde

via e-mail a todos los estudiantes del master.

Por otro lado, se organizan sesiones informativas en diferentes Campus y centros de la Universidad, con
presencia institucional del Vicerrectorado, responsables de acuerdos, personal de administracion de la
Oficina de Relaciones Internacionales y estudiantes que han tenido movilidad con anterioridad para que

expongan sus experiencias.
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Cada coordinador de los acuerdos se relne con los estudiantes interesados para exponer las
caracteristicas del programa de movilidad, la duracién y las singularidades de las asignaturas y la

adecuacion al titulo.
Justificacion de las acciones de movilidad con los objetivos del titulo

Antes de firmar cualquier convenio de movilidad en el Centro, dentro de los programas europeos o de los
acuerdos bilaterales, se hace un informe sobre el interés académico e investigador y sobre la viabilidad
juridica y econémica de ese pacto bilateral, que posteriormente debe ser ratificado por el Vicerrectorado de
Internacionalizacién, la Comisién de Doctorado y el Consejo de gobierno. Las movilidades de estudiantes,
tanto en el ambito nacional como internacional, tienen que ajustarse a lo disefiado en la filosofia del

master, en la parte tedrica como en el Trabajo fin de master.
Planificacion, seguimiento, evaluacion y reconocimiento curricular de las movilidades

La oferta de movilidad se recoge en los Ultimos meses del afio anterior a la movilidad. Se comprueban los

acuerdos, su interés para cada titulacion y la viabilidad del cronograma de los estudios en el extranjero.

La convocatoria se hace publica durante el mes de diciembre y se deja un plazo de un mes para la
presentacion de las solicitudes. Hay una serie de requisitos en funcion del caracter de los estudios: tener

un nivel de idioma elevado o una nota media determinada.

Se ofrece la posibilidad a las movilidades Erasmus de tener un curso intensivo de idiomas para reforzar los

conocimientos idiométicos antes de la partida.

Una vez concedida la ayuda, el beneficiario debe ponerse en contacto con el profesor-tutor para establecer
el programa de estudios en el extranjero y conocer el reconocimiento académico a su regreso. El tutor le
proporcionara los datos de contacto del coordinador en el centro de destino, que a su vez le proporciona el

apoyo necesario.

Tanto los estudiantes espafioles como los extranjeros necesitan en la eleccién de las asignaturas el visto

bueno de los coordinadores en ambos paises.

El reconocimiento curricular de la movilidades se apoya en lo recogido en el Reglamento para la
transferencia de créditos en el marco del Programa Socrates- Erasmus, el Reglamento por el que se
regulan los requisitos exigibles a los estudiantes extranjeros y la Universidad de Oviedo que deseen
realizar estudios en el marco del Programa Sécrates sin beca, y el Reglamento para la transferencia de
créditos en el marco de los Convenios de Cooperacion. También es cierto que algunas singularidades del
reconocimiento de créditos viene, en el caso de los postgrados, estipulado en los pormenores de los
Convenios Especificos firmados entre las dos instituciones responsables de la movilidad. Esta normativa
esta recogida en http://www.unioovi.es/zope/organos_gobierno/vicerrectorados/vicd/i10

A su regreso de la estancia en el extranjero los tutores y los directores del master se encargaran de
efectuar el reconocimiento de los créditos y las calificaciones, teniendo en cuenta el mend de materias

pactadas entre la Universidad de origen y la de destino.

En el caso de proyectos fin de master el funcionamiento es similar porque implica al tutor de origen y al de

destino en el seguimiento del estudiante.

Recepcidn, apoyo e informacion a los estudiantes extranjeros
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A la llegada de los estudiantes procedentes de otras universidades el Vicerrectorado de
Internacionalizacion y Cooperacion al Desarrollo organiza una Semana de Bienvenida, donde se explican
los pormenores de la vida universitaria. Se les hace también una visita turistica a las principales ciudades y
zonas monumentales de Asturias. Ademas se les proporciona una Guia del Estudiante Extranjero, bilingiie,
donde se recogen todos los pormenores administrativos y académicos, se les da la informacién de interés

y los principales teléfonos de contacto.

Se les ofrece un curso intensivo de espafiol en los diferentes Campus, con un precio simbolico para los
alumnos procedentes de intercambios Erasmus o de Convenio. Los que asi lo requieran pueden
matricularse de cursos de Lengua y cultura semestrales o anuales, de mayor nivel linguistico y se les
ofrece a todos la posibilidad de examinarse y obtener el diploma DELE (Diploma de Espafiol como Lengua

Extranjera).

Se asigna una tutor, el coordinador del Acuerdo en el caso de las movilidades Erasmus, y otro para los que
procedente de Convenios. En el caso de ensefianzas de Master el tutor es siempre un profesor del

programa.

Se organiza un programa llamado Aduo, donde un alumno de la Universidad de Oviedo actla de tutor de

un estudiante extranjero, para facilitarle su integracién en el terreno académico, social y cultural.

Se organiza el Programa Tandem, un proyecto de inmersion linglistica para el alumnado espafiol y

extranjero, en inglés, francés, aleman e italiano.

Cada Centro tiene un Coordinador de la movilidad internacional que logra una uniformidad en los criterios

académicos y atiene a los alumnos internacionales en ausencia del Coordinador del Acuerdo.

Igualmente cada Campus tiene una oficina de Relaciones internacionales donde un becario soluciona los
problemas del dia a dia de los alumnos extranjeros y les asesora en temas de alojamiento (la Universidad

de Oviedo tiene su propio sistema de familias, pisos de alquiler y colegios).

A los estudiantes extranjeros se les concede la oportunidad de fraccionar las asignaturas anuales de la
Universidad de Oviedo en aquellos casos de movilidades cuatrimestrales, siempre que lo autorice el

Coordinador del Master, el del Acuerdo y el profesor que imparte la materia.

Cuando se termina la movilidad, tanto la saliente como la entrante, los alumnos deben cumplimentar una
encuesta que recoge el grado de satisfaccion sobre aspectos académicos, relacion con los tutores-
coordinadores, etc. Durante toda la estancia se les ofrece la posibilidad de usar un foro interno de la
Universidad de Oviedo para colgar materiales, intercambiar experiencias y tener un seguimiento por parte
del profesorado:

http://www.uniovi.es/zope/organos_gobierno/unipersonales/vicerrectorados/vicd/estudiantes/uniovi/erasmu

s/foro

Informacién especifica sobre la planificacion y gestién de la movilidad de estudiantes propios y de

acogida.

'Se informara a través de la pagina Web del master de las posibilidades de acogida y movilidad de

estudiantes en el master. http://www.unioviedo.es/MBTA. Se estudia la puesta en marcha de convenios

Erasmus con estudiantes de master similares en otros paises europeos. En el master antiguo se hicieron
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contactos con universidades de Reino Unido, Portugal y Francia para la puesta en marcha de estas

acciones. |
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.2. Actividades formativas

Actividades formativas utilizadas en la titulacién (indicar Si o No)

Clases Expositivas Sl
Préacticas de Aula/ Seminario / Taller Si
Préacticas de Laboratorio / Campo Si
Practicas Clinicas NO
Presenciales .
Practicas Externas Sl
Tutorias Grupales Sl
Evaluacién Sl
Otras (Indicar cuales) [.] NO
Trabajo en Grupo Sl
No Presenciales —
Trabajo Auténomo Sl

5.3. Metodologias docentes

Metodologias docentes utilizadas en la titulacién (indicar Si o No)

Método Expositivo / Leccion Magistral Sl
Resolucién de Ejercicios y Problemas Sl
Estudio de Casos NO
Aprendizaje Basado en Problemas Sl
Aprendizaje Orientado a Proyectos Sl
Aprendizaje Cooperativo NO
Contrato de Aprendizaje NO
Otras (Indicar cuales) ||..] NO

5.4. Sistemas de evaluacion

Sistemas de evaluacion utilizados en la titulacion (indicar Si o No)

Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas de respuesta corta Si
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y/o pruebas de desarrollo)

Pruebas Orales (individual, en grupo, presentacion de temas-

trabajos, etc.) S
Trabajos y Proyectos Si
Informes/Memoria de Practicas Si
Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o Simuladas NO
Sistemas de Autoevaluacion NO
Escalas de Actitudes (para recoger opiniones, valores, NG
habilidades sociales y directivas, conductas de interaccion, etc.) o
Técnicas de Observacion (registros, listas de control, etc.) NO
Portafolio Si
Otros (indicar cuales) .. NO
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5.5. Médulos

Médulo 1

Denominacion del Médulo

TECNICAS BIOLOGICAS Y BIOQUIMICAS
DE LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Caracter?! Mixto.. ECTS? 12
Unidad Temporal® ANUAL |
ECTS Semestre 1 9] ECTS Semestre 2 3..)

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

Espafiol |

Especialidad*

Asignaturas®

Denominacion de la Asignatura

Nutricion humana: nuevos alimentos para nuevos tiempos

Caracter® Obligatorio.. | ECTS 3..)
Unidad Temporal 'SEMESTRAL
ECTS Semestre 1 3] ECTS Semestre 2 ..

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

Espafiol...|

Denominacion de la Asignatura

Control y mejora de la produccién primaria de alimentos

Caréacter’ Obligatorio... ECTS 3...
Unidad Temporal SEMESTRAL
ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

Espafiol...

L El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias, trabajo fin de master, mixto o seglin asignaturas.

2 Indicar los créditos totales ofertados dentro del madulo.

3 Semestral o Anual.

4 Sélo si procede en el caso de médulos optativos.
5 Copiar el cuadro enmarcado tantas veces como sea necesario para introducir la informacion de todas las asignaturas del médulo.
5 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
" El caréacter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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Denominacién de la Asignatura | Alteraciones y enfermedades microbianas asociadas a los alimentos

Caracter?® Obligatorio... ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL

ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2

ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espafiol...

Denominacion de la Asignatura | Técnicas moleculares en biotecnologia y seguridad alimentaria

Caracter® Optativo... ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espariol

Resultados de Aprendizaje

(Como resultado de aprendizaje de las asignaturas del médulo se pretende que los alumnos puedan elaborar
un marco solido e interactivo de formacion sobre todo en areas como la epidemiologia de infecciones
alimentarias, manipulacion de bacterias y de otros microorganismos que controlan numerosos procesos de

la Industria Alimentaria. Se espera que el estudiante sea capaz de:

RA1- Reconocer las transformaciones microbianas patégenas en fase sdlida y liquida. Asi como los efectos de

la estructura en el crecimiento de los microorganismos.

RA2-Tener la capacidad para la aplicacion, desarrollo y discusién de metodologias dirigidas al andlisis
microbiol6gico, las medidas de control de las toxiinfecciones alimentarias y del ambiente préximo al

microorganismo.

RA3-Tener la capacidad para reconocer o deducir las propiedades implicitas que sitian a un microorganismo

en un alimento evaluando su capacidad de crecimiento y las nuevas metodologias de esterilizacion.

RA4-Conocer los sistemas de alimentacion para necesidades especificas y las formas de nutricion actual

entre la globalizacién y la identidad cultural.

RA5-Conocer las nuevas tendencias en nutricién: Probidticos, fitonutrientes, agricultura ecoldgica y sus

implicaciones en los productos regionales

RA6- Conocer los mecanismos subyacentes a los procesos de mejora de la produccién primaria de

8 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
9 El caréacter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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alimentos, particularmente los factores moleculares y la biodiversidad, tanto en vegetales como en

animales.

RA7- Reconocer las caracteristicas principales que convierten a un organismo vivo en plaga o epidemia.

Métodos disponibles para su evaluacion y estudio, con el fin de eliminarlos o inactivarlos.

RA8- Abordar el estudio de técnicas que permitan obtener alimentos de calidad desarrollando e innovando
en métodos de produccion y de control de las distintas fases del proceso productivo, incluyendo un

andlisis de trazabilidad.

RA9- Informar de los métodos, técnicas y gestion modernos para la obtencién primaria de los alimentos

tanto de vegetales como animales, terrestres o acuaticos, en produccién extensiva o intensiva.

RA10- Familiarizarse con las incidencias en las fases de produccién primaria y conocer los mecanismos de

control de la calidad de los mismos a lo largo de la cadena de procesamiento y distribucién

RA11- Entender el fundamento de las técnicas moleculares de mayor utilidad en biotecnologia y seguridad

alimentaria.

RA12- Conocer los campos de aplicacion de las diferentes técnicas bioquimicas y de biologia molecular en

la Biotecnologia de alimentos,

Contenidos

Paradojas de la alimentacion contemporanea: entre la globalizacion y la identidad cultural. Alimentos
funcionales: qué son y por qué surgen. Bacterias en el menu: probidticos. Alimentacion para necesidades
especificas: disefio racional de nuevos alimentos funcionales. Alimentacién en la prevencion: antioxidantes
alimentarios, fitonutrientes. Agricultura ecoldgica. Alimentos artesanales asturianos: la gastronomia
asturiana. Sidra y otras bebidas fermentadas: relacion con la salud. Tradiciones e innovacién en la

alimentacion asturiana.
Ecologia microbiana de los alimentos.

Transformaciones microbianas en fase soélida. Efecto de la estructura y caracteristicas superficiales del

alimento.

Caracteristicas microbianas y su efecto en el crecimiento en alimentos en fase sodlida. Cinética de

crecimiento

Estructura y ambiente préximo al microorganismo. Variacién, aspectos fisico-quimicos y efecto en el

crecimiento microbiano.

Caracterizacion fisica, microscoépica y bioquimica de la evolucion microbiana en distintos tipos de alimentos

segun sus caracteristicas fisicas

Evaluacion del crecimiento de microorganismos téxicos en alimentos en fase liquida. Modelos. Nuevos

productos toxicos (aminas bidgenas,..)

Tratamientos de esterilizacion. Nuevas metodologias. Bacteriocinas y otros productos bioldgicos.

Perspectivas.

Patégenos emergentes (priones, ficotoxinas, e.coli..). Determinaciones, seguridad y modificacién de
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instalaciones. Perspectivas futuras y actuaciones.

Herramientas moleculares para la trazabilidad de alimentos: marcadores genéticos, identificadores de

especie y de denominacion de origen.
Mejora genética: seleccién, manipulacion cromos6mica, produccion y empleo de alimentos transgénicos.

Importancia de la biodiversidad y la diversidad genética en la produccién de alimentos. Biodiversidad y

seguridad alimentaria: recomendaciones de la FAO.

Herramientas de mejora de produccion en sectores especificos. Control de calidad y aumento de produccion
en el sector lechero y desarrollo de la acuicultura moderna como ejemplos.

Estrategias de control de plagas: herramientas bioldgicas versus herramientas quimicas.

Manipulacion genética de microorganismos de interés en biotecnologia alimentaria: Técnicas béasicas de
ingenieria genética Secuenciacion. Deteccién y cuantificacion de agentes que pueden afectar a la calidad y
seguridad alimentaria  Hibridacion. Aglutinacién. ldentificacién y trazabilidad de microorganismos en
alimentos Seguimiento temporal y espacial de comunidades microbianas. Tipificacion Basada en acidos

nucleicos. Tipificacion basada en biomoléculas distintas a los acidos nucleicos. Gendémica y metagenémica

Observaciones

Competencias?®®

Basicas y generales (CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG2, CG3

Transversales ..

Especificas (CE1, CE2, CE3, CE4,]
Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 78
Practicas de Aula/ Seminario / Taller 4

Practicas de Laboratorio / Campo ..

Presenciales Préacticas Clinicas ..

(Presencialidad 100%) | practicas Externas ]

Tutorias Grupales 4

Evaluacion 4

Otras (Indicar cuales)

No Presenciales Trabajo en Grupo 30

(Presencialidad 0%) Trabajo Auténomo 180

10 Indicar sélo los cédigos de las competencias definidas en el punto 3 de la memoria.
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TOTAL 300
Metodologias docentes (indicar Si o No)
Método Expositivo / Leccion Magistral Sl
Resolucion de Ejercicios y Problemas Si|
Estudio de Casos NO|
Aprendizaje Basado en Problemas NO
Aprendizaje Orientado a Proyectos NO
Aprendizaje Cooperativo NO
Contrato de Aprendizaje NO

Otras (Indicar cuales)

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas

50 80
de respuesta corta y/o pruebas de desarrollo)
Pruebas Orales (individual, en grupo, 10 40
presentacion de temas-trabajos, etc.) o o
Trabajos y Proyectos .. .
Informes/Memoria de Practicas .. .
Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o ] ]
Simuladas
Sistemas de Autoevaluacion .. ..
Escalas de Actitudes (para recoger opiniones,
valores, habilidades sociales y directivas, 10 10

conductas de interaccion, etc.)

Técnicas de Observacion (registros, listas de

control, etc.)

Portafolio

Otros (indicar cuales)
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Médulo 21t

Denominacion del Médulo

TECNOLOGIA Y PRODUCCION INDUSTRIAL
EN BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Caracter'? Mixto ECTS® 12
Unidad Temporal ANUAL
ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2 9

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espafiol...

Especialidad®®

Asignaturas?®

Denominacion de la Asignatura | Disefio de sistemas de proceso en Biotecnologia Alimentaria

Caracter?’ ...Obligatorio ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL
ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte ...Espaifiol

Denominacién de la Asignatura | Equipos para biorreacciones en la industria alimentaria

Caracter?® ...Obligatorio ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL...
ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte ...Espaifiol

11 Copiar la plantilla del médulo 1 tantas veces como sea necesario para introducir la informacion del resto de los médulos.
12 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias, trabajo fin de master, mixto o segun asignaturas.
13 Indicar los créditos totales ofertados dentro del madulo.

14 Semestral o Anual.

15 Sélo si procede en el caso de mddulos optativos.

16 Copiar el cuadro enmarcado tantas veces como sea necesario para introducir la informacion de todas las asignaturas del médulo.
17 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.

18 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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Denominacion de la Asignatura | Industrias Alimentarias

Caracter?®® ...Obligatorio ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL...

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 .3
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte ...Espafiol

Denominacién de la Asignatura | Disefio de procesos y produccién en biotecnologia alimentaria

Caracter? Optativa ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL...

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3...
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte ...Espafiol

Resultados de Aprendizaje

En este modulo el alumno sera capaz de

RA13- Valorar la disposicion optima de redes de flujo con la finalidad de ahorro energético. Reduccion de

costes de bombeo asi como la seleccion adecuada de equipos y dispositivos de bombeo de alimentos
RA14- Reconocer la disposicion optima de las distintas instalaciones presentes en la industria alimentaria.
RA15- Realizar célculos avanzados para el disefio de instalaciones de tratamiento térmico de alimentos

RA17-Optimizar lineas de intercambio de calor estableciendo redes de intercambio de calor que

proporcionen mayor ahorro energético.

RA19- Estar al dia en nuevas técnicas de conservacion de alimentos asi como de sus futuras aplicaciones

al sector.

RA20- Conocer la instrumentacion necesaria para llevar a cabo este tipo de bioprocesos y de los sistemas

de control a emplear.

RA21- Conocer los sistemas utilizados en el disefio de bioprocesos, tanto el andlisis de sistemas como la

sintesis.
RA22- Discernir la rentabilidad econémica de un proceso biotecnoldgico segun diferentes indicadores.

RA23- Saber aplicar las técnicas mas utilizadas para optimizar la organizacion de la producciéon de un

producto alimentario

19 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
20 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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RA24- Conocer las técnicas basicas de la planificacién de proyectos y manejar herramientas informaticas

para su aplicacién.

RA25- Conocer los condicionantes normativos del disefio, construccion y puesta en marcha de una planta

de produccion biotecnolégica de alimentos.

RA26- Conocer las nuevas técnicas de procesado de alimentos en los sectores lacteos, carnico y de

bebidas principalmente

RA27- Describir las técnicas y procesos innovadoras destinados a su implantacion en las industrias

alimentarias en el futuro.

Contenidos

Necesidades de bombeo y movimiento de alimentos sélidos y liquidos. Redes de fluidos. Optimizacion de
redes.

Balances macroscopicos de materia y energia: Aplicacion al llenado y vaciado de tanques en regimenes no
estacionarios. Reduccion de riesgos

Valoracion de sistemas integrados de flujo. Integracion de operaciones fisicas. Optimizacién de secuencia
de operaciones clasicas en la industria alimentaria.

Servicios generales en la industria alimentaria. Generacion de vapor. Ahorro energético. Cogeneracion de
energia.

Disefio y célculo de sistemas frigorificos. Ciclos mecanicos complejos. Calculo de camaras.

Célculo de procesos de pasteurizacion y esterilizacion de alimentos en régimen no estacionario

Redes de cambiadores de calor. Optimizacién energética.

Tecnologias no convencionales de conservacion de alimentos

Concentracion sin cambio de fase. Disefio de instalaciones con membranas. Célculos de rendimientos y
costes energéticos.

Soportes informaticos avanzados. Manejo de programas

Productos de fermentacion alimentarios en fase liquida: Tecnologia, economia de productos tradicionales,
perspectivas de futuro y nuevos productos. Productos de fermentacion en fase solida. Aspectos geométricos

y de transferencia. Aspectos térmicos y transformaciones térmicas. Productos.
Ecuaciones de disefio de biorreactores . Formas geométricas . Andlisis hidrodinamico.

Gestion de biorreactores discontinuos. Efectos de la eficacia, limpieza y condiciones de esterilidad.

Operacion en continuo. Formas de flujo. Eficacia. Efecto de reciclos.

Procesos de transporte en biorreactores. Transmision de calor, suministro de oxigeno y otros nutrientes,

procesos de mezcla, potencia y mecanismos.
Funcionamiento de equipos. Muestreo y esterilidad. P&ID,, O&M. Mantenimiento

Necesidades de control en procesos alimentarios. Funcionamiento de sistemas. Operacion y operadores.

Equipos comerciales de control.
Formas de dinamica de sistemas, elementos de control. Formas de control. Eficacia de sistemas de control

Disefio y planificacion de procesos biotecnolégicos en la industria alimentaria. Organizacion del disefio de
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procesos biotecnolégicos. Especificacion y requisitos de equipos. Evaluacién econémica de procesos.
Estimacion de costes en sistemas de produccién biotecnologicos. Planificacion de la produccion. Gestion de

stocks e inventarios. Sistemas ERP.

Nuevas tecnologias en la industria lactea. Técnicas no convencionales de conservacion de productos

lacteos. Gestion y recuperacion de subproductos en la Industria lactea.

Tendencias en la industria de las principales bebidas alcohdlicas fermentadas. Innovaciones tecnoldgicas
en el proceso de produccion de cerveza. Formacion de espuma y problemas de turbidez. Cerveza sin
alcohol y otras alternativas. Caracteristicas especificas de los procesos de obtencion de los diferentes tipos
de vino. Avances en el control de la fermentacidon malolactica. Nuevas técnicas productivas de elaboracion
de sidra. Diferentes alternativas en la extraccion del mosto. Sidra natural, gasificada y de segunda

fermentacion. Perspectivas. Directrices legislativas.

Industria de carnica y otras: Innovaciones y desarrollos en los sectores de productos directos de despiece:
frescos y curados. Productos cocidos y embutidos de nueva generacion. Avances en  productos
precocinados y ultracongelados. La industria del huevo y desarrollo de productos derivados aplicando
nuevas técnicas de produccion. El pescado y nuevos productos derivados Procesos de industrializacion de

cereales: Tendencias de nuevos productos derivados de cereales.

Observaciones

Competencias?

Basicas y generales CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG2, CG3

Transversales

Especificas CE5, CE6, CE7, CES8, CE10, CE11, CE12
Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 78
Practicas de Aula/ Seminario / Taller .4

Practicas de Laboratorio / Campo

Presenciales Préacticas Clinicas

Tutorias Grupales 4

Evaluacion 4

Otras (Indicar cuales)

No Presenciales Trabajo en Grupo 20

(Presencialidad 0%) Trabajo Auténomo 190

2! Indicar solo los codigos de las competencias definidas en el punto 3 de la memoria.
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TOTAL 300
Metodologias docentes (indicar Si o No)
Método Expositivo / Leccion Magistral Sl
Resolucion de Ejercicios y Problemas Sl
Estudio de Casos NO
Aprendizaje Basado en Problemas NO
Aprendizaje Orientado a Proyectos Sl
Aprendizaje Cooperativo NO
Contrato de Aprendizaje NO
Otras (Indicar cuales)

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas

75 85
de respuesta corta y/o pruebas de desarrollo)
Pruebas Orales (individual, en grupo, . 15
presentacion de temas-trabajos, etc.)
Trabajos y Proyectos
Informes/Memoria de Practicas
Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o
Simuladas
Sistemas de Autoevaluacién
Escalas de Actitudes (para recoger opiniones,
valores, habilidades sociales y directivas, 10 10

conductas de interaccion, etc.)

Técnicas de Observacion (registros, listas de

control, etc.)

Portafolio

Otros (indicar cuales)
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Denominacion del Médulo

BASES

SOCIO-ECONOMICAS DE LA
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Caracter? Obligatorio ECTS* 6
Unidad Temporal®® ANUAL
ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2 3

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

Espafiol...

Especialidad?®

Asignaturas?’

Denominacion de la Asignatura

Gestion econdmica y marketing en la industria alimentaria

Caracter?® Obligatorio... ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL...

ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2

ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espariol

Denominacién de la Asignatura | Marco juridico de la alimentacion
Caracter?® Obligatorio... ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL...

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

...Espaifiol

Resultados de Aprendizaje

22 Copiar la plantilla del médulo 1 tantas veces como sea necesario para introducir la informacion del resto de los modulos.
2 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias, trabajo fin de master, mixto o segun asignaturas.

24 Indicar los créditos totales ofertados dentro del médulo.

25 Semestral o Anual.

% S6lo si procede en el caso de médulos optativos.
27 Copiar el cuadro enmarcado tantas veces como sea necesario para introducir la informacién de todas las asignaturas del modulo.
28 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
29 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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El alumno sera capaz de:
RA28- Capacidad de analisis y sintesis de los contenidos tedrico-practicos impartidos.

RA29- Desarrollar la habilidad para obtener de forma eficiente informacion adicional relevante sobre los

temas de interés;

RA30- generar un espiritu critico respecto a los conocimientos adquiridos mediante los diferentes

mecanismos de aprendizaje propuestos;
RA31- capacidad para generar nuevas ideas y adoptar decisiones, estimulando la creatividad.
RA32- Conocer y buscar la legislacion vigente en materia de derecho alimentario.

RA33- Familiarizarse con los principios juridicos y los organismos implicados en los procedimientos de

normalizacion, certificacion y acreditacion.

RA34- Tener una visién general de las disposiciones legales horizontales que regulan los diferentes
aspectos de relativos a los alimentos, desde su produccion primaria hasta su llegada a los

consumidores, pasando por la transformacion, distribucién, comercializacién y venta.
RA35- Conocer los procedimientos administrativos que afectan a las industrias alimentarias.

RA36- Manejar la normativa alimentaria sobre etiquetado, contaminantes y residuos, aditivos y

especialmente el derecho de los consumidores.

RA37- Concienciar y sensibilizar sobre la sociologia alimentaria, en especial la referida a ciertos alimentos

como los funcionales o los modificados genéticamente.
RA38- Familiarizarse con el marco general de la regulacién de la seguridad alimentaria.

RA39- Advertir los riesgos de infraccion administrativa y delito penal relacionados con la produccion,

comercializacion y consumo de alimentos.

RA40- Conocer el marco fiscal referido a los servicios y actividades vinculadas con la alimentacion asi como
con los distintos tipos de alimentos....

Contenidos

Marketing para empresas de la industria alimentaria Perspectiva General del Marketing. Estrategias de

Producto y Distribucién. Politica de Precios y Estrategias de Comunicacion

Direccion financiera para empresas de la industria alimentaria. Analisis de los Estados Financieros

Evaluacién de Proyectos de Inversion. Decisiones de Financiacion Empresarial

Direccion de la empresa de alimentacion Productividad y Competitividad. Estrategia Competitiva de la
Empresa y Sistemas de Produccién. Tecnologia e Innovacion: Proteccion de la Actividad Inventiva y
Creativa

Introduccion al derecho alimentario. Marco juridico administrativo de la industria alimentaria Legislacion
horizontal y vertical en materia alimentaria. Otros sectores juridicos alimentarios: derecho tributario y

derecho penal
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Sociologia de la alimentacién. Habitos y consumos alimentarios

Observaciones

Competencias®

Basicas y generales

CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG2, CG3, CG4

Transversales

Especificas CE15, CE19, CE20, CE21

Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 39
Préacticas de Aula/ Seminario / Taller 2
Practicas de Laboratorio / Campo
Presenciales Practicas Clinicas
(Presencialidad 100%) | practicas Externas
Tutorias Grupales 2
Evaluacion 2
Otras (Indicar cuales)
No Presenciales Trabajo en Grupo 25
(Presencialidad 0%) Trabajo Auténomo 80
TOTAL 150
Metodologias docentes (indicar Si o No)
Método Expositivo / Leccion Magistral Sl
Resolucion de Ejercicios y Problemas Sl
Estudio de Casos Si
Aprendizaje Basado en Problemas Si
Aprendizaje Orientado a Proyectos NO
Aprendizaje Cooperativo Sl
Contrato de Aprendizaje NO
Otras (Indicar cuales) NO

Sistema de evaluacién Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

30 |ndicar solo los codigos de las competencias definidas en el punto 3 de la memoria.
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Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas

70 80
de respuesta corta y/o pruebas de desarrollo)
Pruebas Orales (individual, en grupo, . 10
presentacion de temas-trabajos, etc.)
Trabajos y Proyectos 5 10
Informes/Memoria de Préacticas
Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o
Simuladas
Sistemas de Autoevaluacion
Escalas de Actitudes (para recoger opiniones,
valores, habilidades sociales y directivas, 10 10

conductas de interaccion, etc.)

Técnicas de Observacion (registros, listas de

control, etc.)

Portafolio

Otros (indicar cuales)
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Médulo 431

AVANCES ANALITICOS,
MEDIOAMBIENTALES Y DE SEGURIDAD

Denominacion del Médulo

Caracter® Obligatorio ECTS® .9

Unidad Temporal®* ANUAL

ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2 6
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4
Lenguas en que se imparte ...Espaifiol

Especialidad®®

Asignaturas®

Denominacién de la Asignatura | Seguridad, Higiene y Calidad Alimentaria

Caracter® Obligatorio... ECTS .3
Unidad Temporal SEMESTRAL...

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espafiol...

L i Técnicas instrumentales aplicadas al andlisis quimico y sensorial de
Denominacién de la Asighatura

alimentos.
Caracter® Obligatorio... ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL
ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espafiol...

31 Copiar la plantilla del médulo 1 tantas veces como sea necesario para introducir la informacion del resto de los modulos.

32 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias, trabajo fin de master, mixto o segun asignaturas.

33 Indicar los créditos totales ofertados dentro del médulo.

34 Semestral o Anual.

35 Sélo si procede en el caso de médulos optativos.

36 Copiar el cuadro enmarcado tantas veces como sea necesario para introducir la informacién de todas las asignaturas del modulo.
37 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.

38 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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Denominacion de la Asignatura | Tratamiento de efluentes y residuos de la industria alimentaria

Caracter® ...Obligatorio ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL...

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espariol

Resultados de Aprendizaje

Los alumnos al cursar este modulo seran capaces de:

RA 41 Conocer los aspectos técnicos de la normativa nacional y europea en vigor en relacion con el

aseguramiento de la calidad higiénica de los alimentos y su certificacion.

RA42- Tener capacidad para poder implantar un sistema APPCC en cualquier linea de produccién de

alimentos.

RA43- Conocer los prerrequisitos higiénicos en las plantas de produccion alimentaria, su fundamento y sus
implicaciones en cuanto a la limpieza y esterilizacion de manipuladores, medios, equipos e instalaciones,

y las bases de las operaciones que para realizarla haya que llevar a cabo.

RA44-Tener capacidad para disefiar una instalacién de limpieza “in situ” (C.l.P.) asi como para llevar a cabo
el control de calidad de cualquier higienizacion realizada.

RA45- Conocer los riesgos mas frecuentes para la salud del manipulador y las normas de seguridad laboral

en el sector alimentario.

RA46- Ser conscientes de los riesgos mas frecuentes para la salud del manipulador y las normas de
seguridad laboral en el sector alimentario y aprender las técnicas de prevencion, defensa y proteccion

frente a dichos riesgos.
RA47- Conocer la evolucion de la calidad y su necesidad en la gestion empresarial.
RA48- Conocer los modelos de desempefio vigentes.
RA49- Conocer y aplicar las técnicas necesarias para implantar y mejorar un sistema de gestién de calidad.
RA50- Conocer la problematica de las aguas de proceso y vertidos en la industria alimentaria.
RA51- Desarrollar la metodologia de caracterizacion de efluentes liquidos y aguas de proceso.
RA52- Conocer los conceptos basicos del campo de las aguas en la industria.
RA53- Adquirir los conocimientos béasicos para el tratamiento y control de aguas y vertidos industriales.
RA54- Conocer los aspectos de gestion de las aguas y vertidos en la industria.

RA55- Adquirir informacién sobre los aspectos normativos y legales.

39 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.

5-18




Master Universitario en [Biotecnologia Alimentaria por la Universidad de Oviedo

RA56- Conocer las normas de calidad de los alimentos.

RA57- Adquirir conocimientos referentes a la realizacion de una correcta toma de muestra y de la

importancia de la misma a la hora de llevar a cabo una determinacion analitica concreta.

RA58- Conocer las normas que rigen el etiquetado de los alimentos y el sistema de analisis de peligros y

puntos criticos de control.

RA59- Conocer las posibilidades que ofrecen la nuevas tecnologias basadas en el empleo de

nanomateriales en la industria alimentaria.

RA60- Conocer nuevas tendencias de la Cromatografia de Gases y Cromatografia Liquida de Alta Eficacia
para el control de compuestos organicos e tanto en lo referido a materias primas como a la calidad de los
productos finales de la industria alimentaria.

RA61- Aplicar técnicas espectroscopicas avanzadas (sensores, vapor-frio, generacién de hidruros, ICP-
OES, ECP-MS) para el control de compuestos inorganicos minoritarios tanto en lo referido a materias

primas como a la calidad de los productos finales de la industria alimentaria.

RA62- Emplear técnicas hibridas para la especiacion metalica y evaluacion de la
absorcién/biodisponibilidad (y/o toxicidad) de los elementos esenciales (y/o toxicos) presentes en el

alimento.

RA63- Adquirir la capacidad de poder seleccionar el método de analisis mas adecuado para resolver un
problema analitico determinado en el campo alimentario en funcion de la naturaleza del analito y de la

matriz en que se encuentre.

RAG64- Evaluar la calidad y aceptacion de los alimentos mediante andlisis sensorial y aprender a utilizar la
quimiometria como herramienta en la calibracion de la instrumentacion analitica, asi como en la

interpretacion de los datos suministrados por las distintas técnicas de andlisis.

Contenidos

Esterilizacion de medios y equipos. Operaciones asépticas. Higiene: detergentes y desinfectantes.

Andlisis de las unidades de limpieza “in situ”, C.I.P. Sistemas de fase Unica. Control de calidad del proceso
de higienizacién.

Norma ISO 22000. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. 1SO 22004. Proceso de
implantacion de un sistema APPCC. Aplicacion de un APPCC a una linea de produccion alimentaria.
Fundamentos de trazabilidad. Implantacion de un sistema de trazabilidad. ISO 22005.

Evaluacion y certificacion de sistemas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria. Auditorias. 1SO
22003.

Riesgos en la industria. Causas de los accidentes y técnicas de seguridad. Métodos de analisis de riesgos
en la industria. Andlisis HAZOP. Arboles de fallos. Riesgos y sistemas preventivos en la industria.
Seguridad en el almacenamiento y transporte. Proteccién personal en la industria y seguridad en los
laboratorios.

Los sistemas de gestion de calidad 1SO9001/2008, y de seguridad y calidad alimentaria BRC e IFS,
esenciales para los proveedores de alimentos. EIl proceso de auditoria de certificacion. La mejora de

procesos. Herramientas bésicas y avanzadas.
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El control estadistico de procesos. La contaminacién en la industria alimentaria. Aguas de proceso:
Caracteristicas y corrosion. Consumo y ahorro Procesos de tratamiento Métodos y pretratamientos de
aguas residuales. Normativa legal sobre vertidos Tratamiento y evacuacién de residuos soélidos Emisiones y
tratamiento de gases en la industria alimentaria. La IPPC y las MTD en la industria alimentaria. Estudio de

impacto ambiental. Plantas depuradoras

Normas de calidad de los alimentos.
Caracteristicas organolépticas de los alimentos: Importancia e investigacion.
El etiqguetado de los alimentos: Partes importantes y superfluas de las etiquetas en lo que se refiere a la
informacién al consumidor.
La nanotecnologia aplicada a los alimentos: Andlisis, conservacion y tecnologia. Sensores y biosensores
basados en nanomateriales. Nanocomposites para envases y materiales de cocina. Tecnologia para nuevos
alimentos.
Andlisis de las caracteristicas de los principales aditivos alimentarios permitidos por la legislacion:
Aromatizantes, espesantes, emulgentes, conservantes, antioxidantes, modificadores del sabor y del color.
Muestreo y preparacion de muestras de alimentos para la determinacién de compuestos organicos: aditivos
alimentarios y principales contaminantes organicos persistentes.
La Cromatografia de Gases con detector de masas, GC-MS, como técnica analitica de alta sensibilidad para
el andlisis de aditivos y contaminantes organicos persistentes. Diversas formas de presentacion de
muestras.
Técnicas Avanzadas en Cromatografia de Liquidos de Alta Resolucion aplicadas al analisis de alimentos:
optimizacion e parametros.
Muestreo y preparacion de muestras de alimentos para la determinacion de metales traza y ultratraza en
alimentos.
Técnicas espectroscopicos de alta sensibilidad para la determinacion de iones de elementos traza y
ultratraza:

- Generacion de Hidruros (HG-AAS) y Vapor Frio (CV-AAS)

- Espectrometria de Absorcion Atémica sin llama (ETAAS).

- Espectrometria de Emisién Atdmica con Plasma de Acoplamiento Inducido (ICP-AES).

- Espectrometria de Masas utilizando un Plasma de Acoplamiento Inducido con fuente de ionizacién

(ICP-MS). Control de denominaciones de origen.

La especiacion metalica en alimentos.

Quimiometria.: Analisis de datos en la industria alimentaria

Observaciones

Competencias*

Basicas y generales CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG2, CG3, CG4

Transversales

4% Indicar solo los codigos de las competencias definidas en el punto 3 de la memoria.
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Especificas CE9, CE13, CE14, CE15, CE16, CE17, CE18, CE19
Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 57
Préacticas de Aula/ Seminario / Taller 4,5
Practicas de Laboratorio / Campo
Presenciales Practicas Clinicas
(Presencialidad 100%) | practicas Externas
Tutorias Grupales 3
Evaluacion 3
Otras (Indicar cuales)
No Presenciales Trabajo en Grupo 37,5
(Presencialidad 0%) Trabajo Autbnomo 120
TOTAL 225...
Metodologias docentes (indicar Si o No)
Método Expositivo / Leccion Magistral Sl
Resolucion de Ejercicios y Problemas Sl
Estudio de Casos NO
Aprendizaje Basado en Problemas Sl
Aprendizaje Orientado a Proyectos NO
Aprendizaje Cooperativo NO
Contrato de Aprendizaje NO
Otras (Indicar cuales)

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas

60 70
de respuesta corta y/o pruebas de desarrollo)
Pruebas Orales (individual, en grupo, 10 15
presentacion de temas-trabajos, etc.)
Trabajos y Proyectos 10 15

Informes/Memoria de Préacticas

Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o

Simuladas
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Sistemas de Autoevaluacién

Escalas de Actitudes (para recoger opiniones,
valores, habilidades sociales y directivas,

conductas de interaccion, etc.)

10

10

Técnicas de Observacion (registros, listas de

control, etc.)

Portafolio

Otros (indicar cuales)
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Denominacion del Médulo

BASES

EXPERIMENTALES EN

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Caracter*? Mixto ECTS*® 15
Unidad Temporal* ANUAL
ECTS Semestre 1 6 ECTS Semestre 2 9

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

Espariol, Inglés

Especialidad*

Asignaturas“®

Denominacion de la Asignatura

Metodologias de experimentacion en alimentacion

Caracter®’ Obligatorio... ECTS 6...
Unidad Temporal ANUAL

ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2 3
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espariol

Denominacion de la Asignatura | Disefio de experimentos

Caracter®® Optativo... ECTS 3.
Unidad Temporal SEMESTRAL

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2 3

ECTS Semestre 3

ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte

Espariol, Inglés

41 Copiar la plantilla del modulo 1 tantas veces como sea necesario para introducir la informacion del resto de los médulos.
42 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias, trabajo fin de master, mixto o segulin asignaturas.
43 Indicar los créditos totales ofertados dentro del modulo.

44 Semestral o Anual.

45 Solo si procede en el caso de modulos optativos.
46 Copiar el cuadro enmarcado tantas veces como sea necesario para introducir la informacion de todas las asignaturas del maédulo.
47 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
48 E| caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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Denominacion de la Asignatura | Préacticas externas

Caracter®® Obligatorio... ECTS 6...
Unidad Temporal ANUAL

ECTS Semestre 1 3 ECTS Semestre 2 3
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espafiol...

Resultados de Aprendizaje

El alumnos sera capaz de:
RAG65- Conocer las bases del método experimental

RAG66- Relacionar los conceptos tedricos vistos en otras asignaturas obligatorias con el trabajo experimental

propuesto.

RAG67- Poner en practica los requisitos especificos de seguridad que se deben cumplir en el trabajo en

laboratorio.
RAG68- Familiarizarse con los protocolos de métodos experimentales propuestos en cada médulo.
RA69- Adquirir experiencia en el uso de los equipos e instrumentos necesarios utilizados en alimentacion

RA70- Comprender las limitaciones de las medidas experimentales e incentivar la iniciativa para reducir

estas limitaciones.
RA71- Desarrollar una actitud de responsabilidad en el trabajo en laboratorio.
RA72- Adquirir experiencia en el trabajo en grupo
RA73- Controlar equipos y operaciones en la Industria Alimentaria
RA74- Realizar analisis de productos y controles de calidad de producto y de proceso en la planta
RA75- Analizar de forma critica el comportamiento medioambiental de su proceso
RA76- Analizar los costes de fabricacién y venta de los productos alimentarios industriales.
RA77- Formular y resolver problemas de disefio de procesos en la industria alimentaria y biotecnolégica

RA78- Evaluar las alternativas y tomar decisiones para nuevos disefios o la mejora de los existentes con

ayuda de herramientas matematicas de simulacion y optimizacion.

RA79- Conocer las técnicas estadisticas que permiten un mejor disefio y analisis de los sistemas

productivos

4 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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Contenidos

Bioprocesos: Fermentaciéon discontinua de lactosuero para la produccion de acido lactico. Hidrdlisis
enzimatica del almidon. Modelizacion de bioprocesos y simulacion de biorreactores. Secado por

atomizacion.
Genética: Marcadores genéticos moleculares. Deteccion de fraude.

Microbiologia: Andlisis microbiolégico de carnes Analisis microbiolégico de manipuladores, ambiente y
superficie Analisis microbiolégico de productos lacteos fermentados (quesos) Andlisis microbioldgico de

aguas. Técnicas de deteccion rapida de microorganismos

Nutricién: Técnicas de recogida de informacion dietética Andlisis de la composicion corporal Etiquetado
nutricional. Informatica aplicada a la nutricion: evaluacién de la dieta y del equilibrio energético.

Alimentos de estructura compleja: Elaboraciéon de granulos de yema liofilizados Nociones de

caracterizacion reolégica Cata de los productos elaborados

Quimica Analitica: Técnicas de analisis cromatografico Tratamiento quimiométrico de datos analiticos

Determinacion de proteinas en productos lacteos. Determinacion de sodio en alimentos

Disefio de procesos para la industria alimentaria y biotecnolégica. Elementos y estrategias en el disefio de

procesos Seleccion vy disefio de equipo

Analisis estadistico de experimentos. Técnicas estadisticas basicas. Analisis ANOVA. Test de confianza

Observaciones

Competencias®

Basicas y generales

CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG2, CG3

Transversales

Especificas

CE1, CE4, CES6, CE10, CE13, CE14

Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 20
Préacticas de Aula/ Seminario / Taller
Presenciales Practicas de Laboratorio / Campo 75
(Presencialidad 100%) | practicas Clinicas
Practicas Externas 120
Tutorias Grupales 1

50 Indicar solo los cédigos de las competencias definidas en el punto 3 de la memoria.
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Evaluacion 2

Otras (Indicar cuales)
No Presenciales Trabajo en Grupo 75
(Presencialidad 0%) Trabajo Auténomo 30

TOTAL 375

Metodologias docentes (indicar Si o No)
Método Expositivo / Leccion Magistral Sl
Resolucion de Ejercicios y Problemas Sl
Estudio de Casos NO
Aprendizaje Basado en Problemas NO
Aprendizaje Orientado a Proyectos NO
Aprendizaje Cooperativo NO
Contrato de Aprendizaje NO
Otras (Indicar cuales)

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas

25 50
de respuesta corta y/o pruebas de desarrollo)
Pruebas Orales (individual, en grupo,
presentacion de temas-trabajos, etc.)
Trabajos y Proyectos
Informes/Memoria de Practicas 25 50
Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o o5 50
Simuladas
Sistemas de Autoevaluacién
Escalas de Actitudes (para recoger opiniones,
valores, habilidades sociales y directivas, 10 10

conductas de interaccion, etc.)

Técnicas de Observacion (registros, listas de
control, etc.)

Portafolio

Otros (indicar cuales)
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Médulo 6°*

Denominacion del Modulo | PROYECTO FIN DE MASTER

Caracter® Obligatorio... ECTS® 12

Unidad Temporal>* ANUAL

ECTS Semestre 1 ECTS Semestre 2

ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espariol

Especialidad®

Asignaturas®®

Denominacion de la Asignatura | Trabajo fin de master

Caracter®’ Obligatorio... ECTS 12
Unidad Temporal ANUAL

ECTS Semestre 1 6 ECTS Semestre 2 6
ECTS Semestre 3 ECTS Semestre 4

Lenguas en que se imparte Espafiol...

Resultados de Aprendizaje

El alumno que haya superado esta asignatura serd capaz de:

RAB80- Conocer la metodologia béasica para abordar el desarrollo de un proyecto de investigacion y
desarrollo.

RA81- Conocer las fuentes basicas para la busqueda de informacién.
RA82- Conocer las fases principales del ciclo de vida de un proyecto.
RA83- Conocer los documentos que forman un proyecto técnico y desarrollar la capacidad de redactarlos.
RAB84- Desarrollar las técnicas basicas de planificacion de proyectos.

RA85- Conocer y aplicar la normativa técnica béasica en industria alimentaria y que debe ser tenida en

cuenta al abordar la realizacién de un proyecto de investigacion.

51 Copiar la plantilla del médulo 1 tantas veces como sea necesario para introducir la informacion del resto de los modulos.

52 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias, trabajo fin de master, mixto o segun asignaturas.

53 Indicar los créditos totales ofertados dentro del médulo.

54 Semestral o Anual.

%5 Sélo si procede en el caso de médulos optativos.

56 Copiar el cuadro enmarcado tantas veces como sea necesario para introducir la informacién de todas las asignaturas del modulo.
57 El caracter puede ser obligatorio, optativo, practicas externas obligatorias o trabajo fin de master.
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RA86- Conocer los sistemas de certificacion en proyectos de 1+D+i...

Contenidos

Caracteristicas de los proyectos de investigacion, Busqueda de informacién. Bases de datos
Alcance del proyecto. Fijacién de objetivos;

Normativa en proyectos de industrias alimentarias.

Documentacion del proyecto, Planificacion de proyectos.

Transferencia de tecnologia...

Desarrollo experimental o bibliografico de un tema de investigacion

Observaciones

Competencias®®

Basicas y generales CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG2, CG3, CG4

Transversales

Especificas CE®6, CE7, CE10, CE11, CE22
Actividades formativas Horas
Clases Expositivas
Préacticas de Aula/ Seminario / Taller
Practicas de Laboratorio / Campo
Presenciales Practicas Clinicas
(Presencialidad 100%) | practicas Externas
Tutorias Grupales
Evaluacion 1
Otras (Indicar cuales) TUTORIAS INDIVIDUALES 29
No Presenciales Trabajo en Grupo
(Presencialidad 0%) Trabajo Autébnomo 270
TOTAL 300
Metodologias docentes (indicar Si o No)
Método Expositivo / Leccion Magistral NO
Resolucion de Ejercicios y Problemas NO

58 Indicar solo los codigos de las competencias definidas en el punto 3 de la memoria.
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Estudio de Casos NO
Aprendizaje Basado en Problemas NO
Aprendizaje Orientado a Proyectos Sl
Aprendizaje Cooperativo Sl
Contrato de Aprendizaje NO
Otras (Indicar cuales)

Sistema de evaluacién

Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

Pruebas Escritas (pruebas objetivas, pruebas

de respuesta corta y/o pruebas de desarrollo)

Pruebas Orales (individual, en grupo,

presentacion de temas-trabajos, etc.)

10

Trabajos y Proyectos

90

95

Informes/Memoria de Préacticas

Pruebas de Ejecucién de Tareas Reales y/o

Simuladas

Sistemas de Autoevaluacién

Escalas de Actitudes (para recoger opiniones,
valores, habilidades sociales y directivas,

conductas de interaccion, etc.)

Técnicas de Observacion (registros, listas de

control, etc.)

Portafolio

Otros (indicar cuales)
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado

[l profesorado universitario disponible para la imparticion del Méaster lo conforman:

Porcentaje de doctores: el 100% de los profesores son doctores

Categoria _académica: 10 Catedraticos de Universidad 20, Titulares de Universidad 3 Colaboradores

Doctores, etc.

Dedicacion: 100% del profesorado a tiempo completo Dedicacion al titulo: 10% de dedicacion al titulo

Experiencia docente: El 75% del profesorado tiene mas de 20 afios de experiencia docente en titulaciones

del ambito Alimentario en todas sus facetas (cientificas, técnicas o socio-econémica). El 25 % restante
tiene entre 3 y 20 afos de experiencia docente en esta area del saber.

Experiencia investigadora: El 80% del profesorado tiene mas de 20 afios de actividad investigadora en el

ambito cientifico de las ciencias e ingenieria. El 20 % restante tiene 8 afios de actividad investigadora en

este campo. El profesorado acumula un total de 93 sexenios de investigacion.

Este personal académico permite cubrir el 94 % de las necesidades docentes del Master, no siendo

necesaria la incorporacion de nuevo profesorado.

Por lo indicado en el parrafo anterior, los profesores doctores de la Universidad de Oviedo cuenta con una
contrastada experiencia docente e investigadora y su eleccion se ha llevado a cabo tratando de lograr la
maxima adecuacion del profesorado con la especificidad de cada asignatura y los objetivos profesionales

ylo investigadores del master, de este modo, se asegura el logro de los objetivos fijados en el programa.
Baste sefialar que la experiencia académica y profesional del personal docente universitario abarca:

Proyectos de investigacion

Analisis del ciclo de vida y mejora de las propiedades de las emulsiones refrigerantes y lubricantes
utilizadas en procesos de laminado y trefilado de cobre. Ref.: PC06-11 (FICYT de 2006 a 2008), I. P: Prof.

Dra. M2 del Carmen Pazos Medina.

Atlantic Salmon Arc Project- Il, I. P. Prof. Dra. Eva Garcia Vazquez, UE INTERREG IIIB (ASAP-2), (2007-
2008).

Desarrollo de reactores de biomembrana para residuos acuosos de base fendlica: Estudio de las etapas de
reaccion y transferencia, |. P. Prof. Dr. Antonio Gutiérrez, MCYT, 2007-2010.

Determinacién de pesticidas organoclorados (OCP), hidrocarburos aromaticos policiclicos (PAH) y bifenilos
policlorados (PCB) en pescados, carne y leche, por Cromatografia de Gases con detector de masas (GC-
MS), I. P. Prof. Dr. J. Enrique Sanchez Uria, FICYT Concertada (2008-9).
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Recursos humanos

Determinacion y formulas de control de conductas antisociales y delictivas relacionadas con la infancia y la
adolescencia como consecuencia de la implantacion y desarrollo de las TICs, |. P. Prof. Dr. Javier G.
Fernandez Teruelo, Referencia: DER2008-05588/JURI, (2008-2010).

Diversidad genética y conservacion de recursos pesqueros en la Amazonia, |. P. Prof. Dra. Eva Garcia
Vazquez, AECI D/9475/07, Universidad de Oviedo, Fundacao Oswaldo Cruz (Brasil), 2008-2010.

El reconocimiento de los derechos de los inmigrantes extracomunitarios en la Unién Europea. El desarrollo
del programa de Tampere. Inmigracion y Derechos humanos en Europa. Andlisis del modelo normativo de
desarrollo del Programa de Tampere, DGI (Plan Nacional de 1+D+l (2004-2007)), Diciembre 2005-Diciembre

2008, Investigador: Prof. Dr. Javier A. Gonzélez Vega.

Evaluation of genetic impact of aquaculture activities on native populations — A European network, I. P. Prof.
Dra. Eva Garcia Vazquez, UE CA 022802 (GENIMPACT), 2005-2008.

Identificacion de unidades de conservacion para especies de anfibios en paisajes de montafia de la
Cordillera Cantabrica, I. P. Prof. Dra. Eva Garcia Vazquez, MEC CGL2006-05845, 2006-2009.

La Unién Europea y el Derecho Penal espafiol, Investigador: Javier G. Fernandez Teruelo; 2005-2008,
M.E.C., Referencia: MEC-05-SEJ2005-04959.

Marine Biodiversity and Ecosystem Functioning, I. P. Prof. Dra. Eva Garcia Vazquez, UE MarBEF Network
of Excellence, 2005-2008.

Modelizacion hidrodindmica y mejoras de configuracion en el disefio de sedimentadores-espesadores,
Investigador: Antonio Gutiérrez, MCYT, 2007-2010.

Nuevos modelos para el calculo del crecimiento de la productividad regional y sus determinantes, I. P. Prof.
Dr. Antonio Maria Alvarez Pinilla, Ministerio de Educacién y Ciencia, Ref.:SEJ2007-66797/ECON (2007-
2009).

Oxidacion humeda de derivados fendlicos, cianurados y nitrogenados. Etapas y transformacion final,
Ministerio de Educacion y Ciencia, |. P. Prof. Dr. Mario Diaz, 2006-2009.

Produccion y caracterizacion de emulsiones con tamafio de gota uniforme mediante técnicas con
membranas: fendmenos interfaciales y parametros de paso de escala. CTQ2007-65348 (MCYT 2007 a

2010), Investigador : Prof. Dra. M2. del Carmen Pazos.

Reduccion de vertidos en la Industria Lactea: Reutilizacion de detergentes de fase Unica, FICYT y CAPSA

Referencia IE07-64, 2008 - 2010; Investigador responsable: Francisco A. Riera Rodriguez.

Recuperacion de productos de fermentacion de suero lacteo mediante nuevos materiales poliméricos, 1. P.
Prof. Dr. Manuel Rendueles, MEC Referencia MEC-07-CTQ2007-62182, (2007-2010).

SALSEA-Merge. Advancing understanding of Atlantic Salmon at Sea: Merging Genetics and Ecology to
Resolve Stock-specific Migration and Distribution patterns, I. P. Prof. Dra. Eva Garcia Vazquez, UE 7FP
Contrato FP7-ENV-212529, 2008-2010.

Valoracién de la eficacia de un servicio de comida a domicilio en personas mayores del medio rural
asturiano, |. P. Prof. Dra. Angeles Menéndez Patterson, MACONSI, Ref. CN-07-144, Caja de Ahorros de
Asturias, 2008-2009.
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Factores de virulencia, resistencia a antimicrobianos y elementos genéticos méviles en Staphylococcus
aureus de origen hospitalario: relacién con tipos genémicos y manifestaciones clinicas: F.I.S.S (FISS-05-
P1052489) 2005-2008 IP- M. Carmen Mendoza Fernandez

Bases genéticas y epidemiolégicas de la virulencia y la resistencia a antimicrobianos mediadas por
elementos genéticos complejos y emergentes en Salmonella enterica y Staphylococcus aureus F.I.S.S.
(FISS-08-P1080656) 2008-2011, IP:M. Rosario Rodicio Rodicio.

“Procesos de produccién y purificacion de acido lactobiénico por fermentacién de suero lacteo CTQ2010-
14918 Empresa financiadora: MEC Proyectos 1+D 2010, Enero 2011-Enero 2014. IP- Manuel Rendueles de
la Vega.

Contratos con empresas relacionados con aspectos tales como

Desarrollo de un proceso de control de calidad de sidra natural y gasificada, Empresa: ALCE CALIDAD,
S.L.. 2004-2006 IP: Luis A. Garcia.

Optimizacion de consumos de aguas y minimizacién de la contaminacion en la industria lactea CAPSA
Mayo 2002-Diciembre 2003. IP: Antonio Gutiérrez Lavin.

“Busqueda, analisis econémico y adaptacién de Ultimas tecnologias en los procesos de produccion y
tratamiento de efluentes contaminantes en plantas de la industria lactea” Empresa financiadora: CAPSA,
Enero 2004- Enero 2006. IP: Manuel Rendueles

“Nuevas formulas alimentarias para ponedoras leghorn y sus efectos sobre huevo y derivados: Evaluacion
textural, nutritiva y econémica” Empresa financiadora: Asturiana de Avicultura, Noviembre 2006- Diciembre
2007. IP: Manuel Rendueles

“Nuevos productos carnicos funcionales. Desarrollo de metodologias de fabricacion y viabilidad.”. Empresa

financiadora: Embutidos el Horreo, Enero-Diciembre 2007. IP: Manuel Rendueles

“Desarrollo de nuevos procesos de conservacion y envasado de productos derivados del bacalao”

Empresa financiadora: Bacalaos el Barquero, Enero-Diciembre 2007. IP: Manuel Rendueles

“Aprovechamiento basico y de diversos componentes de sangre residual de matadero” Empresa

financiadora: Junquera Bobes S.A., Enero-Diciembre 2007. IP: Manuel Rendueles

“Desarrollo de nuevos sistemas de ahumado con baja carga térmica en procesos de fabricacion de
productos alimentarios” Empresa financiadora: Embutidos el Horreo, Diciembre 2008-Diciembre 2009. IP:

Manuel Rendueles

Elaboracién e concentrados de proteinas biolégicamente activas a partir de leche de vaca mediante
técnicas de inmunizacion y fraccionamiento con membranas Empresa: Corporacion Alimentaria Pefiasanta
S.A. (CAPSA) Julio 2004 Diciembre 2005 IP Francisco A. Riera y Ricardo Alvarez

Equipos de laboratorio de tecnologia alimentaria para investigacion, apoyo tecnoldgico a empresas y Master
en Biotecnologia Alimentaria Entidad financiadora: Ministerio de Educacion y Ciencia (Fondos FEDER) 2005

— 2006 IP: Ricardo Alvarez Fernandez
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Recuperacién de sueros de queserias artesanales. Fabricacion de requesones a partir delactosueros
concentrados con membranas. Empresa:: COASA Enero 2007 - Diciembre 2007 IP: Francisco A. Riera

Rodriguez

“Desarrollo de nuevos sistemas de ahumado con baja carga térmica en procesos de fabricacién de
productos alimentarios” Empresa financiadora: Embutidos el Hérreo, Diciembre 2008-Diciembre 2009. IP

Manuel Rendueles

“Desarrollo de una cdmara ahumadero-secadero de baja carga térmica para el control de benzopirenos en
la industria chacinera asturiana (“BENZOSTOP”)” Empresa financiadora: Embutidos el Horreo, Octubre
2009-Marzo 2011. IP Manuel Rendueles

“Apoyo técnico en la implantacion industrial de productos derivados de soja” Empresa financiadora:

Desarrollos Alimenticios por Extrusion S.A Noviembre 2009- Abril 2010. IP Manuel Rendueles

“Aprovechamiento y valorizacion de residuos organicos alimentarios. ALIRES” Empresa financiadora:
Alimerka S.A. Julio 2010- Diciembre 2011. IP Manuel Rendueles.

Otras contribuciones

Cuentan con una amplia experiencia docente en diversas asignaturas de Nutricibn humana, Operaciones
basicas de flujo de fluidos, Ingenieria bioguimica, Bioreactores y tecnologia de bioprocesos, Disefio de
procesos quimicos, Diversidad en Procariotas, Ingenieria Alimentaria, Genética molecular, Operaciones

basicas, Microbiologia e Higiene de los alimentos, en licenciaturas y grados.

Varios profesores son miembros de diferentes asociaciones profesionales y participan activamente como
miembros de multiples comisiones y grupos de trabajo (Como SEBIOT, sociedad espafiola de Biotecnologia

o la plataforma tecnoldgica espafiola del agua). .

Por su parte, el profesorado no universitario estd compuesto por profesionales de reconocido prestigio
procedente de los distintos ambitos publico y privado de la investigacion en la teméatica alimentaria y en la
produccion industrial de alimentos. En la mayoria de los casos, se trata de profesionales que ya cuentan
con experiencia docente pues han colaborado en la imparticion del master en Biotecnologia Alimentaria
desde el afio 2006. Los profesionales de las empresas que colaboraran en las practicas externas del master
llevan colaborando con el master desde su participacion en el Polo Alimentario que sustenta al master y han

tutorizado practicas en las empresas en los ultimos afios de forma asidua.

Este personal docente no universitario desarrolla su actividad en diversas especialidades que a
continuacién se indican: microbiologia de bacterias lacticas, produccién de productos lacteos produccion
primaria de alimentos (carnicos y de pescado), investigacion en el campo de los cereales, seguridad
bioldgica y alimentaria en la prevencion de riesgos y en microbiologia clinica; por su parte los profesionales
de las empresas tienen experiencia en el desarrollo de nuevos productos alimentarios, puesta en marcha
de sistemas de control de productos alimentarios (carnicos, lacteos y de bebidas principalmente),
implantacion de sistemas de certificacion y aseguramiento de la calidad en empresas alimentarias. En el
momento de elaboracion de esta Memoria existe el compromiso firme por parte de los expertos de
reconocido prestigio de participar en Master tanto impartiendo docencia como en la tutorizacion de trabajos

fin de Méaster.
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Modulo Universidad | Departamento Area Profesorado Prof. externo n°
créditos/horas
1-Bases OVIEDO Biologia Funcional Fisiologia 1 titular, 1,5
biolégicas y 1 ayud LOU 15
bioguimicas Microbiologia 2 titulares 4
Genética 1 cat. 1
Biologia de | Fisiologia veg. 1 titulat 1
Organismos y
sistemas
1- Bases 5 doctores | 3
biolégicas y (serida, Ipla,
bioquimicas
2 Bases | OVIEDO Ing. Quimicay Tec. | Ingenieria 3cat 3
Tecnoldgicas Medio ambiente Quimica 3titulares 7
Admistracion  de | Organizacion de | 1cat 1
empresas empresas
Economia Fundamentos 1 titular 1
analisis
econémico
3 Bases Socio- | OVIEDO Administracién de | Comercializacion 1 cat. 1
econdémicas empresas de mercados
Economia 1 titular 1
Finaciera'y Mark.
Organizacion de | 1titular 1
Derecho Publico empresas 1 titular 1
Derecho privado y | Derecho financ. 1 titular 1
de la empresa Derecho civil
Sociologia 1 titular 1
Sociologia
4- Bases | OVIEDO Quimica Fisica y | Quimica Analitica 1cat 1
analiticas, Analitica 2 titulares 2
medioambientales Ingenieria Quimica | Ingenieria 2 titulares 3
y de seguridad y Tec. Medio | Quimica
ambiente Tec.medio 2 titulares 2
Ambiente
Construccion e Ing | Ingenieria 1cat 1
de la fabricacion Mecénica
5 bases | OVIEDO Ingenieria Quimica | Ingenieria 1 cat 1
experimentales y Tec. Medio | Quimica 1 ayud. Doct. 2
ambiente
Biologia Funcional Fisiologia 1 titular, 1 1
ayud doct
Microbiologia 2 titulares 1
Genética 1cat 1
Quimica Fisica y | Quimica Analitica 2 titulares 1
Analitica
Estadistica e | Estadistica y | 1ltitular 1
Investigacion Didactica de la
operativa matematica
5- bases 2 profesores | 1
experimentales visitantes
Técnicos 6
empresas
6 Proyecto fin de | OVIEDO Todos los | Todas las areas Todos los | 12
master departamentos profesores del

implicados en el
master

master
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Oviedo Catedratico 27 100 24
Oviedo Profesor titular de 58 100 66

Universidad
Oviedo Profesor visitante 8 100 5
Oviedo Ayudante doctor 7 100 5
Categorias
Ayudante Otro personal Profesor auxiliar Profesor ordinario
Ayudante doctor funcionario Profesor colaborador catedratico
Catedratico de escuela Personal docente licenciado Profesor titular
universitaria contratado por obra y Profesor colaborador o Profesor titular de
Catedratico de servicio colaborador diplomado escuela universitaria
universidad Profesor adjunto Profesor contratado Profesor titular de
Maestro de taller o Profesor agregado doctor universidad
laboratorio Profesor asociado Profesor de nautica Profesor visitante
Otro personal docente (incluye profesor Profesor director
con contrato asociado de CC de la Profesor emérito
Salud)
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.2. Otros recursos humanos

LLa Universidad de Oviedo se encargara de organizar, impulsar, coordinar y garantizar la difusion de las
ensefianzas desde el Centro Internacional de Postgrado, asi como promover su internacionalizacion y su
implicacion con la realidad profesional y empresarial. Desde este centro se velard por la calidad y
especializacion de los estudios y se favorecera la cooperacion interuniversitaria, la participacion empresarial
y la internacionalizacion de los mismos. Con estos objetivos desde el Centro Internacional de Postgrado se
velara por la colaboracién interdepartamental, interfacultativa e interuniversitaria, nacional e internacional,
asi como en la movilidad territorial de estudiantes profesores. Para ello cuenta con un modelo centralizado
de gestidon académica y administrativa, cuya finalidad es, entre otras, optimizar recursos y lograr la méxima
eficacia en la gestién de las ensefianzas caracterizadas por la transversalidad, la movilidad, la flexibilidad y

el dinamismo.

El Centro Internacional de Postgrado cuenta con el personal de apoyo suficiente para llevar a cabo las
siguientes tareas que son pilar fundamental dentro de los ejes de actuacion del proyecto de Campus de

Excelencia Internacional "Ad Futurum. Del XVII al XXI: Proyectando nuestra tradicion hacia el futuro™:

. Servir de apoyo y soporte en la gestién de los procesos académicos y administrativos conducentes a la
obtencion de titulos de master. Las tareas seran llevadas a cabo por el personal adscrito al Servicio de
Ordenacién Académicay

Nuevas Titulaciones en su seccion de Postgrado y Titulos Propios asi como Nuevas Titulaciones. Tales

recursos humanos lo constituyen:

Personal de administracion:

o Jefe de servicio: 2 personas bajo cuya responsabilidad se gestionan tres secciones.
0 Administrativos: 8 personas

o Auxiliares de administracion: 5 personas Personal de servicios:

o Personal de conserjeria: 2 personas

o Personal servicios informaticos: 2 personas

o Personal de archivo: 1 persona

Coordinar la oferta unificada de masteres universitarios, difundiéndolos y potenciando acuerdos con otras
universidades, instituciones y empresas al objeto de lograr una mayor proyeccién en el entorno social de
dichas ensefianzas de las actividades realizadas.

. Optimizar los recursos existentes y futuros de la Universidad en su apuesta por los masteres en su

vertiente profesionalizarte e investigadora

En otro orden de cosas, para el correcto desarrollo de las actividades del master, cuya memoria se

presenta, se cuenta con suficientes recursos humanos en los centros en los que se impartira. Asi, el
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Recursos humanos

personal de apoyo vinculado al Servicio de la Administracion de la Facultad de Quimica en la que se
desarrollaran las actividades docentes del master en la imparticién de las asignaturas y las practicas de
laboratorio, lo constituyen:

- Personal de conserjeria: 6 personas

- Becarios de informatica: 4 personas

- Becarios: 3 personas

. Otro personal de apoyo 3 personas como técnicos de laboratorio

Se contara con el apoyo del personal investigador de los grupos de investigaciéon a los que se encuentran
adscritos los profesores del master, asi como Personal de Administracion y Servicios que tiene funciones de
apoyo en la preparaciéon de practicas de laboratorio. Se cuenta también con el apoyo del personal de
servicios de la Facultad de Quimica de la Universidad de Oviedo en cuanto al mantenimiento de las aulas

de imparticion de la parte presencial del master.

Prevision de profesorado y otros recursos humanos necesarios

No es necesaria la contratacién de nuevo profesorado universitario. |

Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no

discriminacion de personas con discapacidad

La Universidad de Oviedo ya dispone de una normativa aprobada por el Consejo de Gobierno y que hace
referencia expresa a la igualdad entre hombres y mujeres, ya no solo garantizando su igualdad en cuanto a
las condiciones de los candidatos y al acceso a las plazas bajo los principios de publicidad, mérito y
capacidad, sino también en cuanto a la composicion de las comisiones que han de seleccionar al
profesorado, lo cual se hace expreso en el preambulo del Reglamento para los concursos de provisién de
plazas de Cuerpos Docentes Universitarios en régimen de interinidad y de personal docente e investigador
contratado en régimen de derecho laboral (BOPA n° 152, de 1 de julio de 2008), asi como en los articulos
3.1, 12.1 y 18.4 del mismo. También se ha extendido dicha referencia al reciente Reglamento para la
celebracién de concursos de acceso a plazas de Cuerpos Docentes Universitarios de la Universidad de
Oviedo y que esta pendiente de publicacion en el BOPA, en cuyo articulo 3.6 se garantiza la igualdad de
oportunidades de los candidatos, el respeto a los principios de mérito y capacidad y el principio de igualdad
de trato y oportunidades entre mujeres y hombres, asi como la igualdad de oportunidades de las personas
con discapacidad y adoptara medidas de adaptacion a las necesidades de dichas personas en el
procedimiento que haya de regir los concursos. En su articulo 10.6 vuelve a hacer explicito que dicha
igualdad debe mantenerse en la composicién equilibrada entre mujeres y hombres a la hora de nombrar los

miembros de las comisiones de seleccion.

Asimismo, la seleccion del personal de administracion y servicios se realiza exclusivamente mediante la
aplicacion de los principios de igualdad, mérito y capacidad, seglun se recoge en la Ley 7/2007, que regula
el Estatuto Basico del Empleado Publico.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios disponibles

/Ademas de los recursos materiales que aporta el Centro Internacional de Postgrado, el centro en el que se
desarrollara el Master cuenta para su imparticién con los medios materiales necesarios, de modo que los
alumnos tendran a su disposicion el equipamiento que les permitira obtener las competencias previstas en

el programa:
-Aulas destinadas al proceso formativo:

Aula de clases teodricas y practicas: El master se impartira tal como lo venia haciendo el anterior master
oficial desde el curso 2006-2007 en la Facultad de Quimica de la Universidad de Oviedo. La facultad de
guimica dispone de un aula de 70 plazas en la que se viene impartiendo el master y que la facultad
continuara dando su disponibilidad en el muevo master. El equipamiento con que cuenta el aula es:

proyector, acceso a internet, pizarra, reloj

. Aulas de informatica, dotada de 20 puestos mas el ordenador del profesor conectado con proyectos y

pantalla de proyeccion, ademas de encerado.

Laboratorios- Para la imparticion de las asignaturas del médulo de practicas tanto la Facultad de quimica
como la de medicina, ademas del Edificio de Servicios Cientifico-Técnicos Severo Ochoa (especialmente la
unidad de Tecnologia Alimentaria), todos ellos situados en un radio de 200 m, disponen de laboratorios
equipados para llevar a cabo las ensefianzas de tipo practico. En concreto se utilizard un laboratorio
docente y otro de investigacion del Departamento de Ingenieria Quimica y Tecnologia del Medioambiente
de la facultad de Quimica para la realizacion de las préacticas de Biotecnologia, ya que cuenta con
equipamiento suficiente para ello: fermentadores, incubadores, sistemas de filtracién, autoclaves, camaras
de siembra y todo el equipamiento auxiliar necesario. El bloque de practicas relativas al estudio de la
estructura y caracteristicas fisicas de los alimentos se desarrollaran en la Unidad de Tecnologia Alimentaria
de los servicios cientifico-Técnicos de la Universidad de Oviedo , que cuenta entre otros equipos con un
reometro (Haake) que sera utilizado por los alumnos para determinar las caracteristicas reolégicas de
productos que también se realizan en las practicas como mayonesas, 0 derivados lacteos, ademas esta
unidad dispone de todos los sistemas de andlisis (cromatégrafos, colorimetro, liofilizador y equipos de
andlisis microbioldgico asi como todo el material auxiliar que puede ser utilizado durante las practicas. El
tercer bloque de practicas se realizara en un laboratorio docente de la Facultad de medicina perteneciente
al area de microbiologia y en el se dispone de todo el material para la preparacion estéril de medios,
microscopios, camaras de siembra, incubadores y todo el material auxiliar necesario para llevar a cabo
practicas de control de calidad de microorganismos especialmente patégenos con medios de cultivo
especiales. El bloque de nutriciébn se imparte en la Facultad de medicina en el laboratorio y sala de
ordenadores del area de Fisiologia Animal, se utilizan programas informaticos de determinacion, control y
evaluacion de la dieta y del equilibrio energético. El bloque de produccion primaria se realiza también en la
Facultad de medicina en el laboratorio del area de Genética y se trabaja en el uso de técnicas genéticas
(PCR, Western Blot entre otras) para la determinacion de perfiles genéticos en peces y en carne mediante
el uso de marcadores genéticos moleculares para la deteccion de fraudes comerciales. Este laboratorio de
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genética también dispone de todo el material y equipamiento necesario para llevar a cabo las practicas
adecuadamente. Por Ultimo el bloque de practicas en técnicas avanzadas de andlisis quimico de alimentos
se realiza en un laboratorio docente y otro de investigacién del area de Quimica Analitica en la Facultad de
Quimica y se trabaja con técnicas instrumentales, principalmente cromatografia y técnicas electroquimicas
para el control de calidad de alimentos y la determinacién de trazas de metales. El laboratorio esta
completamente equipado y en funcionamiento para la realizacion de las practicas y medios para el
Tratamiento quimiométrico de datos analiticos.

-Espacios de trabajo para los alumnos:

Para el desarrollo de las tareas de trabajo y estudio de los alumnos se cuenta con red wifi en todas las
instalaciones: (indicar las que procedan y afiadir cuanto sea necesario: Ej.: nimero de aulas de informética,

ndmero de salas de estudio y su ubicacién, nimero de aulas para seminarios, etc.)
Biblioteca:

La Facultad de Quimica cuenta con una destacada biblioteca que se halla en la planta baja del edificio de
Departamentos de la Facultad, en el Campus de El Cristo. Alberga mas de 10.000 titulos de monografias y
unos 400 de publicaciones periddicas de todas las ramas de la Quimica, la Ingenieria Quimica, la
Biotecnologia y el Medio Ambiente. La biblioteca funciona de lunes a viernes de 9 a 20,30 horas. En la
pagina Web de la biblioteca ( http://buo.uniovi.es/ ) se puede acceder a todos sus fondos siendo posible el

préstamo al personal universitario de la mayoria de los fondos

Las salas de consulta y estudio, con espacio reservado a investigadores, esta adecuada para la consulta de
publicaciones periédicas (400),ordenadores para acceder a bases de datos y otros medios de reproduccion
especificos como, dvd,.). En total, ofrece a sus usuarios 150 puestos de lectura, entre la sala de estudio y la
sala de consulta para los investigadores. Desde cualquier punto de la Biblioteca se puede acceder a Internet

a través de la red inalambrica (wi-fi) y 5 de ordenadores de uso publico.
Indicar otros recursos materiales que procedan.

En el caso de existir convenio para la realizacion de practicas externas, o en el caso de los masteres
interuniversitarios o internacionales, se debe presentar, ademas, un informe que indique los recursos

humanos de apoyo y materiales que permitan que éstas se desarrollen correctamente.

El master en Biotecnologia Alimentaria estd apoyado por un patronato de empresas alimentarias de
Asturias, entre ellas, (Corporacion Alimentaria Pefiansanta, Danone, Industrias Lacteas Asturianas, Cafento,
Fuensanta, Junaquera Bobes S.A, Valle, Ballina y Fernandez S.A., etc) todas estas empresas de
implantacion nacional e internacional disponen de instalaciones productivas en perfecto funcionamiento y
laboratorio de calidad y control propios en todos los casos. Disponen ademas de zonas de administracion y
servicios que les permiten acoger en perfectas condiciones los alumnos que vayan a realizar en sus
instalaciones sus practicas externas. Las empresas colaboradoras observan los criterios de accesibilidad y
disefio para todos. Al ser industrias alimentarias en produccion tienen en marcha sistemas de revision y
mantenimiento constantes. Se ha realizado un convenio con cada una de las empresas en el que las
empresas se comprometen a tutorizar mediante el personal técnico de la empresa las practicas externas.
En el curso 2009-2010 se ha puesto en marcha el sistema de practicas de empresas para ajustar

adecuadamente su funcionamiento de cada al préximo curso académico. Las empresas con las que existe
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convenio actualmente son Corporacion Alimentaria Pefiasanta (CAPSA), Danone S.A., Asociacion de
Industrias Carnicas del Principado de Asturias (ASINCAR), Instituto de Productos Lacteos de Asturias

(IPLA) y Servicio Regional de Investigacion y Desarrollo Agrario (SERIDA). |
Campus virtual de la universidad de Oviedo.

El campus virtual de la Universidad de Oviedo (UnioviVirtual), la base sobre la que se ha consolidado el
Centro de Innovacién, comenzo en el afio 1999 con una asignatura y con un desarrollo realizado a medida.
A partir de este momento su evolucion ha sido progresiva con un incremento de asignaturas y usuarios afio
tras afio. Entre los cursos académicos del 2001/02 al 2005/06 se utiliz6 una plataforma propietaria — WebCT
-, que llegd a acoger unas 500 asignaturas y 450 profesores. En el curso académico 2006/07 se implanto la
plataforma Moodle — OpenSource — que actualmente acoge alrededor de 2.000 profesores y mas de 20.000
alumnos. El objetivo a corto plazo es que todas las asignaturas de la Universidad estén presentes en el

Campus Virtual.

Este entorno de formacion proporciona los recursos necesarios para un buen desarrollo del proceso de
ensefianza-aprendizaje, desde la planificacion de los cursos y los contenidos basicos de las materias, hasta
las herramientas y espacios de comunicacion necesarios para garantizar un aprendizaje de calidad. El
Campus Virtual esta basado en una estructura modular, escalable y adaptable a las necesidades concretas
de cada ambito de aplicacién, que le confiere gran flexibilidad.

El Campus Virtual de la Universidad de Oviedo puede ser accedido en la URL http://virtual.uniovi.es.

Principales caracteristicas del Campus Virtual:
1. Herramientas de comunicacion:

Estas herramientas permiten la interaccion entre estudiantes y profesores. Nuestro entorno dispone tanto de

herramientas de comunicacion asincrona (correo electrénico personal o foros), como sincrona (Chat).
El sistema dispone de diversas herramientas de comunicacion:

= Los foros de debate que permiten a los usuarios enviar mensajes o preguntas que son introducidas en
una lista. Los mensajes permanecen en la lista a disposicion del resto de usuarios que quieran realizar
comentarios sobre ellos. Su uso tiene mdltiples aplicaciones: resolucion de dudas, de los alumnos,

discusiones sobre temas, debates en grupos, tutorias, evaluacion, etc.

= El chat que se utiliza para discusiones on-line y tutorias; con ella el alumno o profesor puede
comunicarse (dialogando por escrito), con el resto de los usuarios que estén conectados en ese

momento.

= También se cuenta con un e-mail interno, donde cada usuario mantiene su correo privado. Permite
enviar y recibir correos electrénicos entre los usuarios, asi como guardarlos y gestionarlos de forma

personal.

= Otra opcion de comunicacion del sistema es mediante el uso de mensajes emergentes. En este caso
el usuario elige otro usuario de los conectados en ese momento en el campus y le envia un mensaje,

tipicamente unas pocas lineas de texto.
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2. Recursos / Contenidos

Permiten la elaboracién y creacién del contenido, material didactico y/o apuntes por parte del profesor tanto
mediante el uso de herramientas presentes en el propio entorno como de otras ajenas al mismo ya que
soporta diferentes tipos de materiales educativos mediante un gestor de base de datos que permite la

rapida actualizacién, busqueda y presentacién de los mismos.
Los distintos recursos con los que contamos son:

o Editar una pagina web

o Editar una pagina de texto

0 Mostrar un directorio

0 Enlazar un archivo o una web

0 Afadir una etiqueta

Cabe destacar que el profesor tiene libertad para organizar los contenidos educativos en funcién de su
ambito de aplicacion: jerarquicamente o no, por temas, madulos, secciones... Asimismo, puede organizarlos
de manera que cada contenido tenga asociado su propia evaluacion, avisos del profesor, bibliografia,

glosario de términos, asi como sus herramientas de comunicacion.
3. Actividades

Moodle cuenta con distintos modulos de actividades que permiten realizar actividades de ensefianza-

aprendizaje que convierten al estudiante en el protagonista del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Entre las actividades que podemos encontrar estan:

= Tareas: son de distintos tipos y mientras unas se realizan en el propio entorno, otras son enviadas por
medio del mismo y otras se realizan fuera del entorno. No obstante, todas ellas son calificadas y
evaluadas por el profesor en el propio entorno, quien ademas puede afiadir comentarios a las mismas

gue seran visualizados posteriormente por el estudiante.

= Cuestionarios: permite realizar examenes, test, autoevaluaciones... acerca de los conocimientos
adquiridos. Tienen multiples posibilidades de configuracién en funcion de su finalidad y se componen de
distintos tipos de preguntas. Su calificaciéon suele ser automatica lo que permite aportar un feedback

rapido al estudiante, caracteristica fundamental en la ensefianza online.

» Glosario: permite la introduccion de diferentes términos con su definicion bien como un diccionario en
distintos formatos, bien en forma de preguntas frecuentes (FAQs) o listas de entradas. El profesor
decide si los estudiantes pueden participar en la construccion del mismo y en dicho caso, pueden

evaluar su participacion.

» Wikis: promueven el trabajo colaborativo permitiendo la construccién del conocimiento entre varios
estudiantes y/o junto con el profesor. Se pueden configurar de distinta manera en funcion de su finalidad

y ambito de aplicacién.

= Encuestas: permite realizar encuestas de evaluacién a los alumnos con distintos tipos de preguntas:

numeéricas, de escala, opcion mdltiple, seleccion, etc. Permite una visualizacion rapida de las respuestas
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por medio de graficos, pudiendo visualizar tanto las respuestas globales como individualizadas, asi
como una descarga de los mismos a un archivo de texto para su manejo fuera del Campus Virtual.

» Portafolios: herramienta llamada “Exabis portfolio” que permite a cada usuario organizar una carpeta
de trabajos o contenidos propios que comparten con su profesor y también con sus comparieros si lo

desean.

= WebQuest: actividad didactica que consiste en un trabajo guiado. Fomenta el desarrollo de habilidades
de manejo de informacién (analizar, sintetizar, comprender, transformar, crear, etc.) y de competencias

relacionadas con la sociedad de la informacion

4. Herramientas para la gestién y administracion

Estas herramientas permiten realizar tareas de gestiéon y administracion de los cursos:
e Administracion: dispone de,

o Libro de calificaciones -recoge todas las calificaciones asignadas a los estudiantes y

permite ademas organizarlas por categorias y calcular los totales de distintas maneras.

o Informes — permite visualizar estadisticas en relacion al trabajo de los estudiantes, paginas

visitadas, fechas, horas, tiempo de visita, etc.

o0 Grupos — permite el trabajo en grupos tanto a nivel de curso como a nivel de actividad. Los
grupos pueden ser creados automaticamente por el entorno o pueden ser creados por el

profesor manualmente.

e Calendario: permite la creacion y publicacién de eventos de distintos tipos, personales, grupales o
por curso. Es muy util para el establecimiento de una agenda de trabajo y publica de manera

automatica todas aquellas actividades o tareas que tienen una fecha asignada.

e Actividad reciente: muestra, en una lista abreviada, las Ultimas actualizaciones del curso tanto si
son actividades como recursos o mensajes en los foros, con enlaces directos a cada uno donde

pueden verse todos sus detalles.

e Mis cursos: muestra un listado de todos los cursos en los que estamos matriculados bien como
estudiante, bien como profesores. Nos permite desplazarnos entre nuestros cursos de manera

comoda y agil.

e Personas: permite no sélo consultar la lista de participantes en el curso, sino también distinta

informacién sobre los mismos (email, blog, estadisticas, notas, actividades...).

e Acceso al perfil personal: el usuario dispone de un espacio en el que tiene acceso a sus datos
personales, para consulta y modificacion. Puede visualizar y gestionar aquellos datos propios que
son visibles a otros usuarios, los debates que ha comenzado y las respuestas que ha enviado a los
foros, asi como visualizar sus informes de actividad en los que puede comprobar las tareas
realizadas y no realizadas, participacion en foros, realizacién de exdmenes y estadisticas propias de

accesos al entorno. Desde su perfil personal también dispone de la herramienta ‘Diario’ y ‘Notas'.
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5.

Otras herramientas

Ademas de estas herramientas, el Centro de Innovacion incorpora cada afio nuevas herramientas que

facilitan el proceso de ensefianza-aprendizaje.

6.

Filtro TeX: permite al profesorado introducir formulas y ecuaciones matematicas utilizando el lenguaje
TeX o LaTeX al que estan habituados. Su uso permite introducir las férmulas entre los simbolos dobles
del ‘¥’ y Moodle interpreta automaticamente lo escrito y lo transforma en una imagen de la formula

introducida.

Editores de formulas: como complemento al filtro TeX y a demanda del profesorado, se han instalado
dos editores de ecuaciones (Editor Wiris y Editor Codecogs) para que los usuarios puedan introducir
ecuaciones y formulas matematicas de manera sencilla y sin necesidad de utilizar el lenguaje TeX, muy

conocido y utilizado entre el profesorado pero no tanto entre los estudiantes.

Filtros multimedia: filtro disponible en la version estandar de Moodle e incorporada desde el presente
curso. Permite la correcta visualizacion de ficheros de audio y video (mp3, swf, mov, wmv, avi...) ya que
convierte los enlaces a éstos en controles embebidos en la pagina web que permiten el manejo del
fichero (parar, rebobinar, modificar el volumen, etc.).

Mi Moodle: es una funcionalidad que viene en la version estandar de Moodle. Es la primera pagina que
vemos al acceder al Campus y su particularidad es mostrar todas aquellas actividades o contenidos que

son nuevos en cada uno de nuestros cursos.

Herramientas en proceso de analisis y evaluacion

Como complemento a todo lo anterior, se realizan andlisis y evaluaciones continuas de herramientas

educativas cuyo uso facilitaria la labor de los usuarios en el proceso de ensefianza-aprendizaje. Entre las

herramientas que estamos analizando actualmente estan:

e Exelearning: herramienta que permite crear contenido y actividades en formatos IMS y SCORM.
Moodle dispone de recursos especificos que permiten incorporar contenidos y actividades

realizadas con ambos estandares.

e JClic: herramienta que permite realizar diversos tipos de actividades educativas multimedia
(puzzles, asociaciones, ejercicios de texto, crucigramas, sopas de letras, etc.). Moodle dispone de
una actividad especifica que permite la incorporacién de actividades realizadas con esta

herramienta.

e Sistema de identificacion de copias: se estan analizando varias herramientas que permiten la

identificacion de plagios en los trabajos entregados por los estudiantes a través del campus virtual.

e Ensefianza-aprendizaje de idiomas: estamos analizando herramientas como ‘Nanogong’ o

‘Podcast’ que permiten el uso de archivos de audio y video.

e Herramienta de Office: desde los propios laboratorios de Microsoft se ha desarrollado un plugin
para Office desde dénde profesores y docentes en general pueden subir y administrar sus

documentos en Moodle directamente desde la suite de Microsoft.
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e Videoconferencias: se estan analizando distintas herramientas para la realizacion de
videoconferencias y reuniones online a través del Campus. Estas herramientas deben permitir
compartir presentaciones, imagenes, videos, audio..., disponer de pizarra virtual compartida, sala

de chat, audio, video, etc.
7. Herramienta de videoconferencia

El Centro de Innovacion dispone de una sala de videoconferencia que, equipada con un sistema de
videoconferencia multipunto, pizarra interactiva y equipamiento audiovisual basico (megafonia, proyeccion,

pantallas...), permite la realizacidon de presentaciones en vivo, reuniones online o clases virtuales.

Como complemento a esta tecnologia, el Centro de Innovacion esta analizando y valorando la implantacién
de un software de videoconferencia que integrado en el campus virtual, permitiria a todos sus usuarios

disfrutar de todas las posibilidades que estas herramientas otorgan a la ensefianza online.

Desde el punto de vista de la ensefianza online, estas herramientas destacan fundamentalmente por las
posibilidades que ofrecen gracias a caracteristicas como la posibilidad de compartir aplicaciones entre los
usuarios; mostrar presentaciones sobre ideas o0 proyectos trabajados, ensefiar el escritorio o uno de los
programas abiertos, y fundamentalmente por la posibilidad de que el profesor pueda ceder el control de la
herramienta a un estudiantes para que realice las aportaciones que considere oportunas.

Ademas de caracteristicas como las mencionadas, en el analisis que realizamos de las herramientas,
también estamos considerando como un aspecto fundamental que la herramienta se integre con nuestro

campus virtual para facilitar la accesibilidad por parte de la comunidad universitaria.
Entre las caracteristicas que destacan en los sistemas de videoconferencia via web encontramos:

e Chat.

e Voz sobre IP (VolIP).

e Pizarravirtual compartida.

e Soporte para compartir multiples documentos.

e Gestién de participacién por parte del profesor.

e Realizacién de encuestas.

e Gestion de asistentes.

e Accesibilidad.

e Gestion y almacenamiento de contenidos.

e Integracion en el campus virtual.

e Etc.

Entre las herramientas de videoconferencia que se estan analizando y valorando, se incluyen tanto aquellas
gue son de software libre (DimDim, Wizig, Sclipo...) como las basadas en una solucion propietaria

(Elluminate, Wimba, Radvision...).

Servicio de mantenimiento.
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Dentro del Vicerrectorado de Infraestructuras, Campus y Sostenibilidad, la Universidad de Oviedo cuenta
con un servicio de mantenimiento encargado de la conservacion de las infraestructuras presentes en sus

campus, incluidos los inmuebles e instalaciones.

Bajo el responsable de este Servicio recae la gestion y organizacion tanto del personal universitario adscrito
al mismo como el control, planificacion y verificacion de las propias tareas de mantenimiento con el fin de
asegurar la calidad del proceso. Es funcion del responsable, garantizar tanto el mantenimiento preventivo
como el correctivo, conductivo y técnico legal, asi como establecer procedimientos propios y especificos
para las instalaciones universitarias. Asimismo, corresponde a este servicio la implantacion progresiva de
sistemas automaticos de control y gestién centralizada que junto con la elaboracion de programas de
mantenimiento preventivo orientados a mejorar el propio rendimiento de las instalaciones energéticas
favorezcan la reduccién de consumos y disminucién de emisiones de CO: a la atmdsfera, fijando como

objetivo a alcanzar el equilibrio sostenible de nuestra Universidad con su entorno.

Las solicitudes al Servicio de Mantenimiento se canalizan de forma centralizada a través del Vicerrectorado

de Infraestructuras, Campus y Sostenibilidad, estableciéndose los siguientes criterios:

e Para reparaciones propiamente dichas se cuenta con un programa informatico donde los

peticionarios autorizados pueden realizar su solicitud y llevar a cabo un seguimiento de los trabajos.

e Para peticiones de asesoramiento técnico o nuevas instalaciones, las solicitudes se tramitan al
propio vicerrectorado que a su vez da traslado al responsable del servicio para su valoracion o

ejecucion, segun proceda.
e Para emergencias se dispone de un nimero de teléfono operativo 24 horas/dia, 365 dias/afio.

En la organizacién, el servicio cuenta con técnicos especializados en los distintos campus que recogen las
ordenes del responsable del servicio y que valoran y supervisan los trabajos encomendados a los oficiales

contratados en las distintas especialidades.

Aplicacién de los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos de la Universidad de

Oviedo.

Actualmente esta en fase de elaboracion el Plan Autondmico de Accesibilidad del Principado de Asturias, 1o
gue permitira a la Universidad de Oviedo realizar actuaciones de mejora en términos de accesibilidad en el

marco de dicho plan.

Para el desarrollo de las practicas externas en empresas, entidades o instituciones con las que la
Universidad de Oviedo tiene suscrito un Convenio de Cooperacién Educativa, se observara el cumplimiento
de los criterios de disefio para todos y accesibilidad para los estudiantes que vayan a realizar las practicas y

presenten dificultades especiales por limitaciones ocasionadas por una discapacidad.

Con el compromiso de avanzar en diferentes medidas procurando lograr la igualdad de oportunidades y una
plena integracion en la vida universitaria de las personas con discapacidad, la Universidad de Oviedo ha
suscrito convenios, como el firmado recientemente con la Fundacion Vinjoy, en el que se aborda la
discapacidad auditiva asi como diversas lineas de intervencion socioeducativa en casos de alteraciones del
comportamiento, disponiéndose de un intérprete de signos para los alumnos que presenten deficiencia

auditiva.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Estimacion de valores cuantitativos

Tasa de graduacion % 85
Tasa de abandono % 10
Tasa de eficiencia % 90

Otros indicadores

Tasa

Valor %
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Estimacién de valores cuantitativos

El master oficial de Biotecnologia Alimentaria tiene una experiencia desde el curso 2006-2007 siguiendo la
anterior normativa de regulacion de los masteres oficiales. El nimero de alumnos que ha cursado el master
en las afios anteriores ha sido 2006-2007- 15 de los cuales 13 titularon, y 2 abandonaron, 2007-2008 18 de
los cuales abandono 1; en 2008-2009: 19 matriculados y todos titularon, en 2009-2010, 22 alumnos y todos
titularon y finalmente en el curso 2010-2011 se encuentran matriculados 25 alumnos. Con lo cual las tasas
gue se han manejado es de un 3 % de tasa de abandono. La tasa de eficiencia es del 90 %. La proyeccién
de los resultados del antiguo master hacia el nuevo master nos permiten suponer que los resultados
previstos con la adaptacion del master a la presente normativa no modifique las tasas de graduacién,

abandono y eficiencia que se venian obteniendo.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.2. Procedimiento general para valorar el progreso y los resultados

La Universidad de Oviedo desde su Centro Internacional de Postgrado ha arbitrado un procedimiento

general para valorar el progreso y los resultados de los alumnos del Master. El sistema consiste en:

1.

Informe razonado de los alumnos

2. Evaluacion suplementaria de los miembros de tribunal en los trabajo Fin de Méster

3. Encuesta sobre grado de percepcion del estudiante de su propio aprendizaje

Si bien los sistemas de evaluacion calibran los resultados de aprendizaje, en gran medida referidos a las

competencias especificas, con este procedimiento se pretende supervisar y conocer en qué medida los

alumnos han adquirido las competencias propias de las ensefianzas avanzadas de master, asi como

también que el profesorado conozca el progreso del alumno en este aspecto. Asimismo, se pretende

recabar informacién del papel que ha jugado en el proceso formativo las actividades tuteladas y el trabajo

auténomo

Todo el procedimiento se llevara a cabo en la semana en que tenga lugar la presentacién ante el tribunal de

Trabajo Fin de Master. Y se organiza del siguiente modo:

1. Por un lado, el alumno ha de redactar un informe, que hara llegar al Centro Internacional de

Postgrado, en el que incluya:

Los aspectos originales de su Trabajo Fin de Master.

En que medida el trabajo fin de Master le ha servido para solucionar problemas de su area de
estudio y otros interdisciplinares

En qué medida el trabajo Fin de Master le ha permitido emitir juicios sobre aspectos cientificos,
profesiones, sociales y/o éticos.

Breve resumen del trabajo Fin de Master, claro, conciso y sin ambigiiedades, para un publico no
especializado

En un breve cronograma de las actividades que ha realizado de forma auténoma en Trabajo
Fin de Méaster.

Por otro lado, el mismo dia de la defensa todos los miembros del tribunal han de responder a un

cuestionario, -individual, anénimo y entregado en sobre cerrado-, en el que responda a:

Responda alas siguientes cuestiones sefialando de 1 a5

(Entendiendo que 5 es el maximo grado de adquisicion y 1 minimo grado de adquisicién)

En qué medida ha percibido que el alumno posee y comprende conocimientos que
ha aplicado de forma original en el desarrollo y aplicacion de ideas dentro del
trabajo fin de master.

En qué medida el estudiante ha sabido aplicar los conocimientos adquiridos y es
capaz de resolver problemas en entornos nuevos o poco conocidos normalmente
multidisciplinares.

En qué medida el estudiante es capaz de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta
o limitada, incluya reflexiones sobre aspectos cientificos, profesionales, sociales y/o
éticos.

En qué medida el estudiante es capaz de comunicar sus conclusiones,
conocimientos y razones, a publicos especializados 0 no especializados, de un
modo claro y sin ambigiiedades.

En qué medida el estudiante ha demostrado capacidad para aprender de forma




Resultados previstos

autébnoma.
6. En qué medida el estudiante ha demostrado, tanto en la exposicion oral como en el
trabajo, un alto grado de autonomia.

3. Finalmente, el alumno respondera a una encuesta en la que tratamos de conocer el grado de
percepcion del estudiante de su propio proceso de aprendizaje. Esta, junto con el informe arriba
indicado, lo remitira al Centro Internacional de Postgrado tras el acto de defensa del Trabajo Fin de

Master.

1.-¢,Con qué frecuencia ha hecho lo siguiente?

Con mucha Con

. . A veces Nunca
frecuencia frecuencia

1. Hizo preguntas en clase o particip6 en discusiones en clase
2. Hizo una presentacion en clase

3. Prepar6 dos o mas borradores de una tarea o un trabajo
antes de entregarlo

4. Trabajo en un informe o proyecto que requeria la integracién
de ideas o informacion de varias fuentes

5. Acabo las lecturas o tareas en la fecha determinada

6. Trabajo con otros estudiantes

7. Se reunié con compafieros fuera de clase para preparar
tareas

8. Integr6 conceptos o ideas de otras asignaturas o cursos al
completar las tareas o durante las discusiones en clase

9. Utilizé el campus virtual para realizar tareas y actividades
10. Utilizé el correo electronico para comunicarse con los
profesores

11. Discuti6 las calificaciones con el profesor

12. Habl6 sobre planes de su carrera profesional con un
profesor o tutor

13. Discutio sus ideas sobre las tareas, lecturas o las clases con
profesores fuera del aula

14. Recibi6 respuesta rapida por escrito u oral sobre sus
calificaciones

15. Trabajé mas duro de lo que pensaba para alcanzar el nivel
minimo exigido en las asignaturas

2.-¢,Con qué frecuencia ha hecho lo siguiente?

Con mucha Con

. . A veces Nunca
frecuencia frecuencia

1. Memorizar hechos, ideas 0 métodos recogidos en los
libros o apuntes para repetirlos basicamente en la misma
forma en los exadmenes

2. Analizar los elementos basicos de una idea, experiencia
o teoria (por ejemplo, examinar un caso en particular o
cierta situacion a fondo tendiendo en consideracion sus
componentes)

3. Sintetizar y organizar ideas, informacion o experiencias
en interpretaciones y relaciones nuevas y mas complejas
4. Tomar decisiones sobre el valor de la informacién, de
los argumentos o de los métodos (por ejemplo, examinar
la manera en que otros han acumulado e interpretado la
informacién y evaluar la solidez de sus conclusiones)

5. Aplicar teorias o conceptos en problemas practicos o en
situaciones nuevas

3.-¢,Cuantas lecturas y trabajos escritos ha hecho?

Ninguno 1-4 5-10 11-20 >20

Nimero de libros de texto, libros o lecturas extensas asignados
Nimero de libros consultados por su propia cuenta

Ndmero de informes o trabajos escritos de 20 paginas o mas
realizados

Ndmero de informes o trabajos escritos de 5 a 19 paginas
realizados

NUmero de informes o trabajos escritos de menos de 5 paginas
realizados

4.- En su caso, en una semana tipo, ¢cuantos problemas resolvia?

Ninguno 1-2 3-4 5-6 >6

NUmero de problemas asignados por el profesor
NUmero de problemas resueltos por su propia cuenta

5.-¢Cudantas horas semanales dedicaba a las siguientes actividades?
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0 15 6-10 11-15 16-20 21-25 26-30 >30

Preparar tareas (lecturas, trabajos, problemas,
etc.)

Estudiar

6.-¢ En qué medida el master ha contribuido al desarrollo de sus conocimientos y destrezas y a su desarrollo personal
en los siguientes aspectos?

Muchisimo Bastante Algo Muy poco

. Adquirir conocimientos

. Hablar en publico

. Escribir y hablar en otro idioma

. Pensar de forma critica y analitica

. Analizar problemas cuantitativos

. Utilizar herramientas informaticas

. Trabajar con otros en equipo

. Aprender de forma auténoma

OO (N|O|O A (WIN]|F

. Resolver problemas complejos reales

10. Desarrollar sus valores personales y éticos

Con toda esta informacion, y tras ser analizada, el Centro Internacional de Postgrado convocara a los

coordinadores de Master y sus comisiones académicas para tratar los aspectos resultantes de los

indicadores e incorporar las mejoras que sean necesarias en el desarrollo futuro del titulo.
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9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

9.1. Sistema de garantia de calidad (enlace Web)

http://www.uniovi.net/calidad/
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
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Curso de inicio

2006-2007

10.1. Cronograma de implantacién

No Procede.
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[10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10. 2. Procedimiento de adaptacién

No Procede.

10.3. Ensefianzas que se extinguen
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