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Vicerrectorado de Ordenacion Académica

1.- DESCRIPCION DEL TITULO

1.0.- RESPONSABLE DEL TiTULO

1° Apellido: Rodriguez

2° Apellido: Ortiz

Nombre: José Antonio | NIF: | 28441703-H
Centro responsable del titulo: | Escuela Politécnica Superior

1.1.- DENOMINACION Y CARACTERISTICAS GENERALES DEL TiTULO

Denominacion del titulo: Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria por la

Universidad de Sevilla

1.2.- CENTRO RESPONSABLE DE ORGANIZAR LAS ENSENANZAS

Centro/s donde se impartira el titulo: Escuela Politécnica Superior

Universidades participantes (tnicamente si se trata de un
titulo conjunto, adjuntando el correspondiente convenio):

1.3.- TIPO DE ENSENANZA Y RAMA DEL CONOCIMIENTO A QUE SE VINCULA

Tipo de ensefianza: Presencial

Rama de conocimiento: Ingenieria y Arquitectura

1.4.- NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 1° afio de implantacion: 30

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 2° afio de implantacion: 30
1.5.- NUMERO DE CREDITOS DEL TIiTULO Y REQUISITOS DE MATRICULACION

Numero de créditos ECTS del titulo: 60
Numero minimo de créditos ECTS de matricula por el estudiante y periodo lectivo: 30

Normas de permanencia:
http://servicio.us.es/academica/sites/default/files/nuevosplanes/permanpdf.pdf

1.6.- RESTO DE INFORMACION NECESARIA PARA LA EXPEDICION DEL SET

Profesién regulada para la que capacita el titulo:
(Solo para profesiones reguladas en Espafia)

Lenguas utilizadas a lo largo del proceso formativo: Lengua Espafiola
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2.- JUSTIFICACION

2.1.- JUSTIFICACION DEL TITULO: INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO Y/O PROFESIONAL

La industria alimentaria tiene un peso considerable en el contexto global de la economia
espafiola. No en vano, la actividad industrial del sector alimentario asume una parte
importante de la produccién industrial nacional, posicionAndose como el primer sector
industrial de la economia espafiola y el quinto de Europa (Direccion General de Industria y
Mercados Alimentarios, Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino,
http://www.marm.es/es/alimentacion/temas/industriaagroalimentaria/INFORME_de la_INDU
STRIA_ALIMENTARIA_2009-2010_tcm7-156934.pdf, junio 2011). En el afio 2011, y en el
marco de la economia europea, el sector industrial de alimentacion y bebidas se establecio
como el mas grande a nivel de facturacion, valor afiadido y empleo. El sector sigui6
manteniendo sus principales caracteristicas: es estable, no depende del ciclo econémico y
resiste bien las épocas de recesion economica.

Traducido a cifras, la industria de alimentacién y bebidas cerré 2012 con unas ventas netas
por valor de 86.298 millones de euros, lo que supone el 14% de las ventas netas del total de
la industria y el 7,6% del PIB espafiol, tal y como se recoge en el dltimo Informe Econémico
publicado por la Federacion Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas,
(http://www.fiab.es/archivos/documentoMenu/documentomenu_20130510124729.pdf). El
sector contaba en 2012 con casi 30.000 empresas (96,2%pymes), lo que supone un 20% del
empleo industrial en nuestro pais. En lo que respecta al mercado exterior, las exportaciones
de alimentos y bebidas alcanzaron en 2012 los 22.078 millones de euros, mientras que las
importaciones se situaron en 19.052 millones, por lo que la balanza comercial arrojé un saldo
positivo, por segundo afio consecutivo, de 3.026 millones de euros.

Actualmente el proceso de innovacion se considera la principal fuerza motriz del crecimiento
economico en los paises de economia avanzada. El sector de alimentacion, bebidas y tabaco
presenta un porcentaje de empresas que realizan I|+D, sobre el total de empresas
innovadoras, sistematicamente superior al registrado en la totalidad de la economia, aunque
inferior al observado en el total de la industria. El gasto en 1+D en la alimentacién, bebidas y
tabaco ascendié en 2011 a 655 millones de euros (representando el 4,44% del gasto en
innovacién de toda la economia y el 9,01% de dicho gasto en el sector industrial). Esta
inversiéon en I+D, unida a la inversibn en comunicacion, es esencial para conectar con los
consumidores.

Esta importancia de la industria alimentaria respecto al total de la industria manufacturera
espafiola es distinta segun las comunidades, alcanzando mas relevancia en las regiones
eminentemente agrarias. En Andalucia, la industria alimentaria es el sector industrial mas
importante de la Comunidad Autbnoma. Es un pilar basico para el futuro de la economia
regional, tanto por ser generadora de empleo, como por aportar valor afiadido a los
productos de la tierra. Una de las caracteristicas del sector agroindustrial andaluz es el gran
potencial que tiene mas alld de sus fronteras. Asi, la progresiva presencia de los productos
alimentarios andaluces en el exterior y las inversiones constantes hacen del sector uno de
los mas importantes de la economia andaluza, siendo especialmente significativos el de
panaderia, pasteleria y pastas, y el de grasas y aceites, seguidos del sector de industrias
carnicas y el de preparacion y conservacion de frutas y hortalizas. A nivel nacional, la
industria alimentaria andaluza ha conseguido situarse en el segundo puesto, después de
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Catalufia (datos de la Secretaria General de Fomento Industrial e Innovacion, Ministerio de
Agricultura, Alimentaciéon y Medio Ambiente, http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/
temas/industria-agroalimentaria/Andalucia 2011 ok tcm7-272165.pdf)

En la actualidad, el sector industrial alimentario estd sujeto a profundos cambios como
consecuencia de la internacionalizacion de la economia, de los avances tecnoldgicos y de las
crecientes exigencias de los consumidores que reclaman alimentos sanos y de calidad. Los
nuevos estilos de vida han generado distintos perfiles de un consumidor generalmente
exigente, informado y con muchas posibilidades de eleccién. La situacion en la que se ve
envuelto el sector industrial alimentario le obliga a la busqueda de mayores niveles de
competitividad y productividad, pero sobre todo a apostar por la diferenciacion en los
mercados a través de la calidad y la innovacion. ElI Observatorio de Prospectiva Tecnol6gica
Industrial (OPTI), identificaba como principales tendencias en el sector agroalimentario las
relacionadas con los aspectos siguientes: demandas del consumidor (desarrollo de productos
de mayor valor, incremento en la calidad y seguridad de los alimentos, informacién y
trazabilidad); desarrollo de procesos industriales (automatizacion, control y tecnologias de
conservacion); innovacion en productos (productos alimentarios intermedios y alimentos
funcionales); sostenibilidad y ciclo de vida (reduccién del impacto medioambiental);
legislacion y nuevos productos; y tecnologias de la informacion y la comunicacién aplicadas a
la industria de alimentos (Agroalimentacion. Tendencias tecnolégicas a medio y largo plazo.
OPTI, Ministerio de Ciencia y Tecnologia, http://www.opti.org/publicaciones/pdf/texto8.pdf
junio 2011).

En el mismo sentido, se pronuncia el ultimo Programa Marco de Investigacién e Innovacion
de la UE, Horizonte 2020, el cual recoge en una de sus prioridades (Retos de la Sociedad), el
objetivo especifico “Seguridad alimentaria, agricultura y silvicultura sostenibles, investigacion
marina, maritima y de aguas interiores y bioeconomia”. En concreto, en el ambito de la
Alimentacion, el objetivo es conseguir un sector competitivo y sostenible que proporcione
alimentos sanos y saludables, con una mayor comunicacién entre los consumidores, los
productores e investigadores y el total de participantes en la cadena alimentaria. Son claves
en este escenario, por tanto, términos como disefio y procesado de nuevos alimentos, control
de procesos, reduccion de residuos, valorizacion de subproductos o trazabilidad.

Este nuevo escenario competitivo surgido de la globalizacion de la economia, la emergencia
de la sociedad de la informaciéon o los avances constantes en la ciencia y la tecnologia
implican un desafio afiadido para todos los sectores econdmicos en su dependencia de
profesionales altamente cualificados. En este contexto, la formacién continua de los
empleados es una de las maneras mas exitosas de afrontar estos desafios. Si bien nos
encontramos en un entorno geogréafico de alta tradicién en la produccién y comercializacion
de alimentos, no existe una oferta formativa de calidad que haga frente a todas las
necesidades y demandas de los profesionales del sector. En la Comunidad Autonoma
Andaluza, la formacién a nivel de Masteres y Programas de Doctorado, tanto en las
Universidades como en organismos privados, estd especialmente orientada hacia las
aplicaciones de la biotecnologia a la industria alimentaria y hacia aspectos relacionados con
la seguridad y la calidad de los alimentos o la gestién en la industria alimentaria, existiendo
una deficiencia significativa en aspectos mas vinculados con la tecnologia o el tratamiento de
residuos (Registro de Universidades, Centros y Titulos, Ministerio de Educacion,
https://www.educacion.gob.es/ruct/admin/consultaestudios.do?actual=estudios, junio 2011).

Se cita a continuacion, algunas experiencias docentes previas que han tenido lugar en el
seno de la Universidad de Sevilla, por parte de los departamentos implicados en el presente
Titulo:

Memoria para la verificacion del titulo de Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria por la Universidad
de Sevilla
5



http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/
http://www.opti.org/publicaciones/pdf/texto8.pdf
https://www.educacion.gob.es/ruct/admin/

Vicerrectorado de Ordenacion Académica

e Con la puesta en marcha en la Escuela Politécnica Superior, del titulo de Ingeniero
Técnico Industrial, especialidad en Quimica Industrial, plan 2001, se incorpora al plan de
estudios una Intensificacion en Alimentos, integrada por tres asignaturas optativas con un
total de 18 créditos: Quimica de los Alimentos, Ingenieria Alimentaria e Industrias
Alimentarias, blogue de intensificacion que se ha impartido en todos los cursos
académicos hasta la extincion del titulo. En el plan de estudios del actual Grado en
Ingenieria Quimica Industrial, se han incorporado dos asignaturas optativas, herencia de
aquel bloque de intensificacion, Ingenieria Alimentaria e Industrias Alimentarias.

e También, en la Facultad de Quimica de la Universidad de Sevilla, se imparte desde 1977-
78 la asignatura optativa “Tecnologia de Alimentos”, bajo la responsabilidad académica
del area Tecnologia de Alimentos, del Departamento de Ingenieria Quimica, asignatura
gue ha tenido desde sus inicios una gran demanda por parte del alumnado. La oferta se
amplié en 1988 con la asignatura ‘Bioquimica General y de Alimentos’, que en 1989
adoptdé la denominacién actual ‘Quimica y Bioquimica de Alimentos’, y la asignatura
‘Quimica Agricola y Enologia’, también con un considerable numero de alumnos las dos.
Por dltimo, al implantarse el Plan 2001, otra asignatura optativa vino a sumarse a las ya
existentes, ‘Analisis de Alimentos’, que junto con las anteriores entré a formar parte de la
Intensificacion ‘Quimica Aplicada’ de la Licenciatura en Quimica, que ha contado con el
mayor nimero de alumnos matriculados, en torno al 70%, del total del Segundo Ciclo.
Estas asignaturas también formaron parte de la oferta de Libre Configuracion Curricular
de la Universidad de Sevilla, habiendo sido elegidas en su momento por alumnos
procedentes, entre otras, de las Licenciaturas en Biologia, Bioquimica, Medicina o
Ciencias Empresariales, asi como de Ingenieria Industrial, Ingenieria Quimica,
Arquitectura, Ingenieria Informética o Ingenieria Técnica Agricola.

e En cuanto a la docencia de Postgrado, en 1993 comenzd su andadura un programa
interdepartamental denominado ‘Tecnologia de Alimentos’, al amparo de lo dispuesto por
el Real Decreto 185/1985. En el programa se integraron siete Departamentos
universitarios, entre ellos los de Ingenieria Quimica, Quimica Analitica y Quimica
Organica, recayendo la responsabilidad académica en el de Ingenieria Quimica. Durante
sus seis bienios de vigencia se matricularon 69 alumnos, habiéndose llegado a defender
28 Tesis Doctorales. La posterior promulgacion del Real Decreto 778/1998 obligé a
reformar este Programa, que desde 2000 pasa a denominarse de ‘Estudios Avanzados en
Alimentos’, incorporandose mediante convenio, el Instituto de la Grasa (C.S.I.C.).

e La Universidad de Sevilla posee también, actualmente, un Master Propio en Seguridad
Alimentaria, de 62 ECTS, homologado por el Instituto Andaluz de Administracién Publica,
que, en el curso 2013-14 se encuentra ya en su V edicién. Esta dirigido a Licenciados en
Farmacia, Veterinaria, Tecnologia de los Alimentos, Nutricion y Dietética, Quimica,
Biologia, Bioquimica, Ingenieria Quimica, Enologia, y otras afines, y en él participan
algunos de los profesores incluidos en la presente Memoria de Verificacion.

El analisis de la demanda creciente en las experiencias docentes descritas anteriormente,
junto con el nimero de alumnos matriculados en estudios de masteres y postgrados
similares en otras universidades andaluzas, y los datos de empleabilidad en el sector, hace
previsible una demanda importante de estas ensefianzas especializadas en Andalucia. Se
muestran a continuacién, a modo de ejemplo, algunos de los datos analizados:

e Segun el Informe Marco Estratégico para la Industria de Alimentacion y Bebidas,
elaborado por la FIAB, las 439.675 personas empleadas en la industria de alimentacion
y bebidas en 2013 suponen el 20,2% del empleo industrial y un 2,5% del nacional,
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siendo la tasa de desempleo en este sector inferior a la media del resto de sectores
econdmicos. Entre las fortalezas que se le asigna en este Informe a la Industria de
Alimentacion y Bebidas esta el ser generadora de empleo y un importante motor
econodmico. Por comunidades, en Andalucia, el porcentaje de empleo en este sector es
del 20,6%. En algunos sectores, como el de Grasas y Aceites, Andalucia llega a
concentrar hasta los 2/3 del total de personas empleadas a nivel nacional.

e Por otra parte, entre los proyectos de excelencia incluidos en el Programa de Incentivos
a los Agentes del Sistema Andaluz del Conocimiento, convocatoria 2008-2013, cuya
finalidad es el fomento de la investigacion, el desarrollo y la innovacion en Andalucia, se
encuentran algunos proyectos motrices del area de la nutricion y la tecnologia
agroalimentaria.

e Ademas, la proporcién entre los estudiantes que solicitan el acceso a una titulacion y las
plazas ofertadas, publicadas por algunas de las universidades donde se imparten titulos
similares, estd muy por encima del 100%. Como ejemplo, en la Universidad Politécnica
de Valencia, para el Méaster en Ciencia e Ingenieria Alimentaria, dichas tasas son del
420% en el curso 2011/12 y del 316,67% en el 2012/13. En la Universidad de Jaén, el
Master en Biotecnologia Industrial y Agroalimentaria presentaba una ratio plazas
demandadas/ofertadas de 1,57 en el curso 2012/13 y de 2,27 en el 2013/14.

La importancia de la industria alimentaria a nivel social y econémico y las deficiencias de
ofertas formativas detectadas justifican la imparticiébn de un Master Oficial que aborde esta
tematica de manera especifica. La existencia en la Universidad de Sevilla de grupos de
investigacion con personal suficientemente cualificado permite afrontar este reto con las
maximas garantias de calidad para el alumnado.

El nivel formativo alcanzado debe posibilitar al estudiante su incorporacién como Titulado
Superior en empresas agroalimentarias, desde las de produccion primaria a las
biotecnoldgicas, pasando por las de servicios. Estos especialistas deben ser capaces de
desarrollar investigacion y asesoramiento técnico en temas relativos al sistema tecnoldgico
alimentario, al control de la calidad y a la seguridad, de forma que las empresas alimentarias
puedan satisfacer las demandas actuales de los consumidores, asi como prever nuevas
demandas futuras.

El titulo esta dirigido tanto al ejercicio profesional especializado como a la iniciacion en la
actividad investigadora en el ambito de la industria alimentaria. Esta doble orientaciéon se
sustenta, por un lado, en la participacion de las empresas alimentarias con las que se han
firmado convenios de colaboracién en la formacién de los estudiantes a través de la
tutorizaciéon de préacticas y, por otro, en los grupos de investigaciébn de los distintos
departamentos responsables de la docencia del titulo, en los que se integran investigadores
de amplio curriculum y que, en muchos casos, pertenecen al equipo docente de un Programa
de Doctorado.

EN SU CASO, NORMAS REGULADORAS DEL EJERCICIO PROFESIONAL

No procede.
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2.2.- REFERENTES EXTERNOS A LA UNIVERSIDAD PROPONENTE QUE AVALEN LA
ADECUACION DE LA PROPUESTA A CRITERIOS NACIONALES O INTERNACIONALES PARA
TITULOS DE SIMILARES CARACTERISTICAS ACADEMICAS

En la Planificacion de los Estudios se han tenido en cuenta las encuestas a Licenciados en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos sobre el &mbito de desarrollo de su actividad profesional,
asi como las encuestas a empleadores sobre el perfil mas adecuado y las capacidades
profesionales que deben tener estos titulados, que se encuentran publicadas en el Libro
Blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Ademas, se ha hecho
un analisis de la situacion de estudios afines en Universidades Espafiolas y en Universidades
de otros paises europeos.

Hasta 1990 no se crea el titulo de Licenciado en Ciencias y Tecnologia de los Alimentos. La
formacion de los profesionales del sector hasta entonces no era ni especifica ni integrada,
contemplandose por separado y con distintos enfoques en titulaciones como Licenciado en
Quimica, Farmacia y Veterinaria, asi como en la de Ingeniero Agrénomo. Por ello,
numerosos profesionales habian acudido para su formacion a titulos de postgrado en
Ciencias de la Alimentacién ofrecidos por distintas universidades espafiolas, entre las que
destacan por su tradicion la Politécnica de Valencia y la Universidad de Granada, asi como al
titulo propio en Ciencia y Tecnologia de Alimentos impartido por la Universidad del Pais
Vasco (UPV-EHU). Se han utilizado estas universidades, por tanto, como principales
referentes externos en la planificacion de las ensefianzas.

No obstante, se han consultado también las Memorias de Verificacion y los Planes de
Estudio de titulos similares que se imparten actualmente, tanto en universidades publicas
espafiolas y de otros paises europeos, asi como en centros privados. Se muestra, a
continuacion, el listado completo de los titulos consultados.

Titulos consultados para el establecimiento de conocimientos y competencias en el
ambito de la Sequridad Alimentaria:

*  Master Universitario en Avances en Seguridad de los Alimentos. Universidad de Jaén.
60 ECTS.

* Master en Seguridad Alimentaria. Titulo propio. Universidad de Sevilla. 62 ECTS.
Master Interuniversitario en Seguridad Alimentaria. Universidad Autonoma de
Barcelona (coordinadora), INSAeUB de la Universidad de Barcelona y Agencia
Catalana de Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.

* Master Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias. Universidad de
Burgos. 60 ECTS.

*  Master Universitario en Nutricion, Tecnologia y Seguridad Alimentaria. Universidad de
Murcia. 60 ECTS.

*  Master Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria. Universidad del Pais Vasco.
60 ECTS.

* Master Universitario en Innovacién en Seguridad y Tecnologia Alimentaria.
Universidad de Santiago de Compostela. 60 ECTS.

* Master of Food Technology-Quality Assurance. Universidad de Reading, Reino Unido.
60 ECTS.

Titulos consultados para el establecimiento de conocimientos y competencias en el
ambito de la Biotecnologia aplicada a la industria alimentaria:

* Master Universitario en Biotecnologia Industrial y Agroalimentaria. Universidad de
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Almeria. 60 ECTS.

* Master Universitario en Biotecnologia Ambiental, Industrial y Alimentaria. Universidad
Pablo de Olavide. 90 ECTS.

* Master Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias. Universidad de
Burgos. 60 ECTS.
Méster Universitario en Biotecnologia Alimentaria. Universidad de Girona. 60 ECTS.

*  Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria. Universidad de Oviedo. 60 ECTS.

Titulos consultados para el establecimiento de conocimientos y competencias en el
ambito del procesado v la conservacién de alimentos, el disefio de alimentos vy de las
instalaciones alimentarias:

*  Master Interuniversitario en Agroalimentacion. Universidades de Cadiz (coordinadora)
y de Cérdoba. 60 ECTS.

*  Master Universitario en Avances en Calidad y Tecnologia Alimentaria. Universidad de
Granada. 60 ECTS.

* Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas Fermentadas.
Universidad Pablo de Olavide. 90 ECTS.

*  Master Universitario en Gestion e Innovacion en la Industria Alimentaria. Universidad
de Lleida. 60 ECTS.

* Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos. Universidad Politécnica
de Valencia. 60 ECTS.

* Master Universitario en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias.
Universidad Publica de Navarra. 60 ECTS.

* Master Universitario en Innovacién en Seguridad y Tecnologia Alimentaria.
Universidad de Santiago de Compostela. 60 ECTS.

* Master Universitario en Recursos Naturales y Tecnologia Agroalimentaria.
Universidad de Vigo. 60 ECTS.
Master in Food Technology and Nutrition. Universidad de Lund, Suecia. 120 ECTS.

*  Master in Food Technology. Universidad de Wageningen, Holanda. 120 ECTS.

*  Master in Food Technology. Universidad de Gante y Universidad Catélica de Lovaina,
Bélgica. 120 ECTS.

* Master in Food Science and Technology. Universita degli Studi di Milano, Italia. 120
ECTS.

* Master in Food Technology. Technical University of Denmark. 120 ECTS.

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

2.3.1.- Procedimientos de consulta INTERNOS

Descripcion de los procedimientos de consulta internos

La elaboracion del Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria fue realizada,
inicialmente, por una Comision Especifica de Master Universitario formada por profesores de
la Escuela Politécnica Superior de la Universidad de Sevilla y coordinada por la Direccion del
Centro. Dicha Comisién Especifica de Master Universitario surgié a posteriori de un proceso
interno de reuniones y consultas a todos los profesores y Departamentos con docencia en la
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Escuela Politécnica Superior. El proyecto fue remitido para su estudio, consulta y recepcion
de sugerencias tanto al personal docente e investigador adscrito a la Escuela Politécnica
Superior como a los Departamentos que se indican a continuacion y que tienen
responsabilidades docentes en la misma. El proyecto fue analizado por mas de sesenta
profesores participantes en la V Jornada de Trabajo sobre titulos de Ingenieria en la Escuela
Politécnica Superior desarrollada el dia 22 de Septiembre de 2011. El proyecto inicial fue
informado, estudiado y aprobado, por unanimidad, en la Junta de Centro de la Escuela
Politécnica Superior de fecha 30 de Noviembre de 2011. El proyecto inicial ha sido revisado
y actualizado en el ultimo semestre del 2013 por la Comisién Especifica del Master,
introduciéndose algunas modificaciones a fin de recoger los criterios actuales de calidad
establecidos por el Sistema de Garantia de Calidad de los Titulos.

Los Departamentos consultados en la elaboracion del programa formativo del Master
Universitario en Techologia e Industria Alimentaria son lo que se mencionan a continuacioén.

Departamentos:

Arquitectura y Tecnologia de Computadores
Fisica Aplicada |

Ingenieria del Disefio

Ingenieria Eléctrica

Ingenieria Energética

Ingenieria Mecanica y de los Materiales
Ingenieria Quimica

Ingenieria Quimica y Ambiental

Matematica Aplicada Il

Mecanica de los Medios Continuos y Teoria de Estructuras
Organizacién Industrial y Gestion de Empresas |l
Quimica Analitica

Quimica Organica

Tecnologia Electrénica

2.3.2.- Procedimientos de consulta EXTERNOS

Descripcion de los procedimientos de consulta externos

El Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Sevilla ha participado en el
diseio de la oferta del Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
contribuyendo a:

- Establecer los objetivos del master como Titulo Oficial de la Universidad de Sevilla.

- Determinar la oportunidad del mismo en relacion con el mercado de trabajo y el futuro
profesional.

- Garantizar el caracter practico y la aplicabilidad profesional de los conocimientos.

- Implantar un sistema de mejora continua basado en sistemas de evaluacion permanente.

La estructura final del Plan de Estudios asi como los Objetivos y Competencias y las
Titulaciones de Acceso han sido evaluados por investigadores de distintas instituciones
publicas y por profesionales del sector. Muchos de sus comentarios se han recogido en esta
Memoria de Verificacidén. Se indica a continuacién, el listado de personas que han participado
en esta consulta:

e Dra. D Amparo Salvador Moya. Catedratica de Universidad. Dpto. de Quimica
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Analitica y Tecnologia de Alimentos. Facultad de Quimica. Universidad de Castilla-La
Mancha.

e Dra. D Nuria Martinez Navarrete. Catedréatica de Universidad. Dpto. de Tecnologia
de Alimentos. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronomica y del Medio
Natural. Universidad Politécnica de Valencia.

e Dr. D. Pedro Garcia Garcia. Investigador Cientifico. Dpto. de Biotecnologia de
Alimentos. Instituto de la Grasa y sus Derivados.

e Dra. D* Beatriz Martinez Fernandez. Cientifico Titular. IPLA (Instituto de Productos
LActeos de Asturias). CSIC.

e Dra. D2 Antonia M2 Picon Gélvez. Investigador Cientifico. Dpto. de Tecnologia de
Alimentos. INIA (Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y
Alimentaria). Madrid.

e D. Ricardo Fernandez Alvarez. Jefe de Control de Calidad. Grupo YBARRA.

e D. Miguel A. Blanco Mufioz. Responsable de 1+D+i de HERBA Ricemills (Grupo
EBRO FOODS).

D. Emilio Pastor. Responsable de Calidad y Medioambiente. ALFOCAN.
D. Eduardo Romero. PEVESA.
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3.- OBJETIVOS

3.1.- COMPETENCIAS GENERALES DEL TiTULO

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS QUE LOS ESTUDIANTES DEBEN ADQUIRIR
DURANTE SUS ESTUDIOS Y QUE SON EXIGIBLES PARA OTORGAR EL TiTULO
Deben describirse las competencias basicas del RD 1393/2007 (CBnumero), las competencias
generales o transversales (CGnumero) y las competencias especificas (CEnimero).

Competencias Basicas MECES (RD 1393/2007)

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.- Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resoluciéon
de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios
(o multidisciplinares) relacionado con el &rea de estudio.

CB8.- Ser 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 las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de
Sus conocimientos Y juicios.

CB9.- Capacidad de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones
tltimas que las sustentan- a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

CB10.- Capacidad de aprendizaje que les permita continuar estudiando de un modo
que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo.

Competencias genéricas

GO01.- Capacidad para la organizacion y la planificacion.

G02.- Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

GO03.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

GO04.- Capacidad de calcular, dimensionar y optimizar en el contexto de proyectos.

GO05.- Capacidad de planificar una investigacion aplicada.

GO06.- Habilidades computacionales y de procesamiento y andlisis de datos.

G07.- Capacidad de gestion de la informacién en la solucibn de situaciones
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problematicas.

GO08.- Capacidad para aplicar las innovaciones sociales y tecnoldgicas a sus
proyectos.

G09.- Conocimiento y capacidad para aplicar los principios éticos y deontol6gicos en
el desempefio de su actividad.

G10.- Conocimiento de los principios de respeto al medio ambiente y capacidad para
saber aplicarlos en su trabajo.

G11.- Capacidad para aplicar criterios de excelencia en la practica profesional.

Competencias transversales

TO1.- Capacidad para el trabajo en equipo interdisciplinar.

T02.- Capacidad para analizar, evaluar y sintetizar ideas propias de una manera
critica.

T03.- Capacidad de comunicacion por escrito y mediante la exposicion oral.

T04.- Capacidad de busqueda, analisis y seleccion de la informacion.

TO05.- Capacidad para realizar estudios bibliogréaficos, sintetizar resultados y manejar
las técnicas basicas para la correcta elaboracién de documentos cientificos y/o
técnicos.

T06.- Habilidades en las relaciones interpersonales.

TO7.- Capacidad de iniciativa, compromiso, entusiasmo y motivacion, para aplicarlos
en su trabajo.

T08.- Fomentar el espiritu emprendedor.

Competencias especificas

EOl1.- Conocimiento sobre la naturaleza, las propiedades fisicas, nutricionales,
guimicas y bioldgicas de los diferentes tipos de alimentos.

E02.- Capacidad para predecir, minimizar y corregir las principales alteraciones que
pueden sufrir los alimentos.

E03.- Conocimiento sobre los diferentes tipos de aditivos usados en la industria
alimentaria y capacidad para seleccionar los mas adecuados en funcion del objetivo
deseado.

EO04.- Conocimiento de los principales toxicos y contaminantes de los alimentos y los
efectos que producen en el ser humano.
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EO5.- Capacidad para aplicar la informacién aportada por las diferentes ramas del
saber a la elaboracién industrial de alimentos.

E06.- Capacidad para buscar e interpretar informacion de caracter legal, cientifico y
técnico, relacionada con la elaboracion industrial, la comercializacion y el control
analitico de alimentos.

EQ7.- Capacidad de planificar una secuencia operativa, combinando conocimientos y
experiencia propia.

EO08.- Capacidad de disefiar alimentos nuevos conforme a la normativa vigente.

E09.- Capacidad para aplicar conocimientos cientificos e ingenieriles al disefio y
desarrollo de operaciones de transferencia relacionadas con la elaboracién y la
conservacion de los alimentos.

E10.- Conocimiento de los equipos mas adecuados para cada una de las operaciones
implicadas en la elaboracion y estabilizacion de un alimento y capacidad de
seleccionar y disefiar dichos equipos.

E1ll.- Capacidad de aplicar la innovacién tecnologica a los procesos de
transformacién y de conservacion de alimentos.

E12.- Capacidad para implementar los elementos basicos de un sistema de la calidad
en un laboratorio alimentario.

E13.- Conocimiento y aplicacién de los métodos y técnicas clasicas e instrumentales
empleadas en el analisis de alimentos.

E14.- Capacidad para interpretar el significado de los parametros analiticos
empleados en el control de calidad de los principales sectores alimentarios.

E15.- Capacidad para disefiar la distribuciéon de la planta con los procesos principales
separados de cualquier foco de contaminacién, manteniendo un flujo de proceso
I6gico y funcional.

E16.- Capacidad de desarrollar e implementar un programa de orden, limpieza y
mantenimiento de equipos e instalaciones acordes a las necesidades de la industria,
asi como saber concienciar al personal en las normas de higiene y en las Buenas
Practicas de Manufactura.

E17.- Capacidad de identificar y controlar los peligros potenciales (fisicos, quimicos y
microbiologicos) en las diferentes fases de elaboracion de alimentos y saber
implementar medidas de prevencion que proporcionen garantias de salubridad en los
mismos.

E18.- Conocimiento de la informacion que debe estar disponible sobre el origen de un
producto alimentario, procesos y condiciones a las que ha sido sometido y capacidad
de gestionar y registrar dicha informacion, conforme a la legislacion vigente.

E19.- Conocimiento de los principales contaminantes ambientales y capacidad para
interpretar los parametros utilizados en su evaluacion en la industria alimentaria.

Memoria para la verificacion del titulo de Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria por la Universidad
de Sevilla
14




Vicerrectorado de Ordenacion Académica

E20.- Conocimiento sobre la aplicacion de las tecnologias de tratamiento de los
principales contaminantes procedentes de la industria alimentaria.

E21.- Conocimientos de creacion de empresas.

E22.- Realizacion, presentacion y defensa ante un tribunal universitario, una vez
obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un ejercicio original, técnico o
cientifico, realizado individualmente y consistente en un proyecto integral en el que se
sinteticen las competencias adquiridas por el alumno en las ensefianzas.
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4.- ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1.- SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION Y PROCEDIMIENTOS
ACCESIBLES DE ACOGIDA Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO
PARA FACILITAR SU INCORPORACION A LA UNIVERSIDAD Y LA TITULACION

A. Sistema de orientacién y tutoria de la Universidad de Sevilla (US-Orienta)

Este sistema incluye todas las acciones y programas de orientacion de la Universidad de Sevilla. Entre
ellas, recoge un conjunto de actividades dirigidas a proporcionar al alumnado universitario una
informacion exhaustiva sobre las distintas titulaciones oficiales de posgrado ofrecida por la Universidad
de Sevilla. Las actividades principales desarrolladas por el programa de orientacién son las siguientes:

1.1. Salén de estudiantes

Aunque las puertas abiertas estan enfocadas a un publico preuniversitario, la asistencia de un alto
ndmero de estudiantes universitarios ha llevado a incluir como colectivo de orientacion a también a los
estudiantes de grado. El Salén de Estudiantes y Ferisport, organizados por la Universidad de Seuvilla,
es uno de los eventos con mayor relevancia de nuestra Universidad de cara a la transicion del
alumnado preuniversitario dentro de las actuaciones del Area de Orientacién del Vicerrectorado de
Estudiantes.

1.2 Jornadas de puertas abiertas:

Estas Jornadas se organizan en cada centro para presentar su oferta académica. La Universidad de
Sevilla organizara Jornadas de Puertas abiertas dirigidas a estudiantes de Grado, con objeto de
presentar su oferta de estudios de Posgrado. Este tipo de actuaciones se incluyen en los Planes de
Orientacién y Accién Tutorial de los centros.

1.3. Participacion en ferias nacionales e internacionales:

La Universidad de Sevilla, a través del Vicerrectorado de Ordenacién Académica, Estudiantes y
Relaciones Internacionales, participan en ferias de orientacion en lugares de procedencia de su
alumnado, especialmente en el seno de la Comunidad Auténoma Andaluza, en Madrid y en el
extranjero).

1.4. Participacién en otras actividades de informacién y orientacion que se propongan desde el
Sistema de orientacion y tutoria de la Universidad de Sevilla (US-Orienta).

1.5. Canal TVUS-Orienta. Ofrece la posibilidad de editar clips informativos sobre los estudios
universitarios.

B. Informacién en Internet

Con el fin de ayudar a los alumnos a configurar de forma adecuada y personalizada su formacion de
posgrado, la Universidad de Sevilla elabora materiales de informacién y orientacién destinados a
alumnos que acceden a la Universidad, entre los cuales se encuentra la Guia de Titulaciones de la
Universidad de Sevilla, accesible desde la direccion web: http://www.us.es/estudios/index.html

Por otro lado, la Universidad de Sevilla tiene un Portal Web de Master Universitario, donde se ofrece
informacion detallada de la oferta de Titulos de posgrado oficiales, el perfil esperado, criterios de
acceso, especialidades, centros responsables, TFM y practicas, etc. Dicho portal esta disponible en la
direccion web: http://www.us.es/estudios/master/index.html

Igualmente en el Portal Web de esta Universidad existe un apartado de Normativa Académica donde
se refleja informacion actualizada sobre la reglamentacion de aspectos relevantes para los alumnos y
futuros alumnos universitarios, como puede ser los procesos de admision, la normativa de matricula,
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las normas de examenes, evaluacion y calificacion de asignaturas, etc.. La direccion web donde se
encuentra disponible: http://www.us.es/acerca/normativa/index.htmil

Por otro lado, en el procedimiento P9 del Sistema de Garantia de Calidad del Titulo (apartado 9) se
establece el mecanismo que se debe seguir en la Universidad de Sevilla para publicar la informacién
sobre el plan de estudios, su desarrollo y sus resultados. La aplicacién de dicho procedimiento
garantiza, entre otras cuestiones relacionadas con la difusion del titulo, la existencia de un sistema
accesible de informacion previa a la matriculacién La Universidad de Sevilla mantienen un portal de
Méasteres oficiales destinado a estudiantes potenciales de posgrado, que incluye informacion sobre
acceso a las titulaciones de postgrado de la Universidad, Guia de titulaciones, planes de estudio y
asignaturas, Becas, Alojamiento y Actividades de orientacién

C. Revistay folletos de orientacion dirigidos a estudiantes potenciales

La Universidad de Sevilla edita folletos informativos dirigidos a estudiantes potenciales de posgrado.
Sus contenidos en formato electrénico, también se encuentran disponibles en la Web de los estudios
de Master Universitario de la Universidad de Sevilla.

D. Informacién del Centro

El portal electronico de la Escuela Politécnica Superior de la Universidad de Sevilla: https://eps.us.es/
En efecto, en la direccion, htips://eps.us.es/docencialtitulaciones-oficiales-de-master-
universitario, los alumnos disponen de la siguiente informacion:

Titulaciones Oficiales de Postgrado (Master y Doctorado)
Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Datos Béasicos del Master Universitario

Organizacion del Méster

Materias del Master

Horarios. Informacion: seceup@us.es

Preinscripcién

Cada uno de los apartados conduce a toda la informacion que pueda ser necesaria. A dicha
informacion puede también accederse de forma directa desde la pagina principal de la Escuela
Politécnica Superior o desde un hipervinculo existente en la Presentacibn de la Escuela.
(https://leps.us.es/estructura-y-organizacion/secretaria)

E. Perfil de ingreso

Perfil General

Segun lo establecido en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto
861/2010, para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en posesion de un
titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién de educacion superior del Espacio
Europeo de Educacién Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a
ensefianzas de master. Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos
ajenos al EEES, sin necesidad de la homologacién de sus titulos, previa comprobacion por la
Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes titulos
universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a
ensefianzas de posgrado.

Caracteristicas Académicas

Dado el caracter tecnolégico de estos estudios, el perfil de ingreso preferente para esta titulacion es
una persona en posesion de un titulo de Grado cuya planificacion de las ensefianzas sea acorde con
lo establecido en la Orden CIN/351/2009, de 9 de febrero, por la que se establecen los requisitos para
la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habilitan para el ejercicio de la profesion de
Ingeniero Técnico Industrial en la especialidad de Quimica Industrial, asi como los egresados que
hayan cursado estudios de Grado o de Ingenieria Técnica afines al mismo, tales Grado en Quimica,
Farmacia, Veterinaria, Biologia, Bioguimica, Ciencia y Tecnologia de Alimentos e Ingenieria Agricola.
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En el perfil de ingreso recomendado se encuentran egresados de las titulaciones anteriormente
citadas, con interés en profundizar en conocimientos relacionados con el disefio y desarrollo de
alimentos nuevos y de procesos industriales alimentarios.

Es deseable que el alumno posea un nivel de inglés medio a nivel de comprension oral y escritura
acreditable.

Caracteristicas Personales

Es conveniente que los alumnos tengan inquietud intelectual que les motive a profundizar en los
fundamentos cientificos e ingenieriles de la produccion industrial de alimentos y por el disefio de
procesos y operaciones orientados a la industria alimentaria.

Estudiantes con motivacion para buscar la calidad y la excelencia en el trabajo, con iniciativa y
capaces de hacer una evaluacion critica de la bibliografia relevante en el ambito cientifico-ingenieril y
con habilidad para aplicar a su trabajo el pensamiento critico, l6gico y creativo.

Y que muestre respeto por la ética profesional y la integridad intelectual.
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4.2.-CRITERIOS DE ACCESO Y CONDICIONES O PRUEBAS DE ACCESO ESPECIALES

4.2.1. Criterios de acceso

De acuerdo con lo previsto en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado
por el Real Decreto 861/2010, con caracter general podran acceder a ensefianzas oficiales de Master
quienes rednan los requisitos exigidos:

« Estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién
de educacién 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 homologaciéon de sus titulos, previa
comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formaciéon 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 ningun caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el
interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Mster.

4.2.2 Admisién

El articulo 17 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, regula la
admision a las ensefianzas de Master y establece que los estudiantes podran ser admitidos conforme
a los requisitos especificos y criterios de valoracion que establezca la Universidad.

Por otra parte, de acuerdo con las previsiones del Art. 75 de la Ley 15/2003 Andaluza de
Universidades, a los Unicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades
publicas andaluzas se constituyen en un distrito Unico. En consecuencia los procesos de admisién de
alumnos se realizan de acuerdo con los criterios que establezca la Comision de Distrito Unico Andaluz,
considerandose en los mismos la existencia de estudiantes con necesidades educativas especificas
derivadas de discapacidad. Segun las disposiciones del Distrito Unico Universitario de Andalucia por
las que se establece el procedimiento para el ingreso en los Masteres universitarios, el criterio de
prelacion en la adjudicacion de plazas tendra en cuenta “los requisitos de admision y los criterios en el
orden de preferencia que para cada Méster se haya establecido en la correspondiente memoria de
implantacion, o en su defecto, por la comisiéon Académica correspondiente”.

La Comisién Académica del Master establecera y aplicara los criterios de seleccion, siempre
respetando los principios de mérito e igualdad de oportunidades.

En caso de haber méas candidaturas que plazas, se establecera un orden de prelaciéon en el que se
tendran en cuenta los siguientes aspectos:

Titulacion de acceso y expediente académico (70%):
Curriculum profesional (10%).

Metas y motivacion personal para cursar el master (10%).
Disponibilidad para el estudio (10%).

Ordenados los estudiantes que solicitan la admision con arreglo a los criterios de valoracion
antedichos, serdn admitidos tantos solicitantes como plazas se oferten, por estricto orden de prelacion.
En caso de que se produzcan renuncias, podran optar a la admision los solicitantes no seleccionados
en primera instancia, otra vez de acuerdo a su orden de méritos.

Numero de plazas de nuevo ingreso:

En el apartado 1.4 se informa del nUmero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en los primeros afios
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de implantacion del titulo, a continuacion se informa del nimero de plazas aprobadas por el Consejo
de Gobierno para cada uno de los cursos de imparticion:

Curso N° de plazas aprobadas
2014/15 30
2015/16 35
2016/17 30
2017/18 30
2018/19 30

4.3.- SISTEMAS DE APOYO Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS

Con independencia de los programas de tutela que como centro iniciemos, la Universidad de Sevilla
ha puesto en marcha un sistema general de tutela de estudiantes para garantizar el seguimiento de los
mismos, su orientacion curricular, académica y personal, asi como fomentar su integracién en la vida
universitaria. Igualmente, estos programas se ocuparan progresivamente de la orientacion profesional
a medida que los estudiantes se aproximen a la finalizacion de sus estudios.

A continuacién se resumen las principales actividades:
A. Procedimiento de acogida a los nuevos estudiantes

El procedimiento de acogida y orientacién de los nuevos estudiantes seran similar al que se organiza
en la actualidad, consistente en una Jornada de Inauguracion y presentacion de los Estudios

B. Seguimiento y orientacién de los alumnos

El seguimiento y orientacion especial de alumnos se realizara a través del Plan de Accién Tutorial de
la Universidad de Sevilla

1. El Plan de accion tutorial incluido en el Plan Propio de Docencia de la Universidad de Sevilla
https://planpropio.us.es/
El Secretariado de Practicas en Empresas y Empleo (http://servicio.us.es/spee/).

3. El Servicio de Orientacién Profesional (http://servicio.us.es/spee/empleo-servicio-orientacion).
4. Asesoria Pedagogica del Servicio de Asistencia a la Comunidad Universitaria
(http://sacu.us.es/).

5. Sistemas de informacion generados por la Asesoria Psicolégica (Servicio de Asistencia a la
Comunidad Universitaria). Esta Asesoria, ademdas de atencion individualizada para todos los
miembros de la Universidad, desarrolla las siguientes actividades:

* Rendimiento Académico.
Actividad formativa dirigida a proporcionar a los alumnos las herramientas necesarias
para el correcto afrontamiento de contenidos que, por su propia naturaleza compleja,
requiere distintas estrategias de abordaje. Esta accién formativa se lleva a cabo en dos
momentos distintos del curso escolar: en primera instancia se organiza para los alumnos
de nuevo ingreso de los 25 centros propios de la Universidad durante el mes de
septiembre, antes del comienzo del curso. En este momento el denominado “Curso para
la mejora del Rendimiento Académico en la Universidad”, se erige como actividad de libre
configuracién y reconoce, por tanto, a sus participantes créditos de formacion, con la
peculiaridad de que los docentes de dicho curso se forman realizando el curso especifico
de libre de configuracion con una carga de 60 horas titulado “Las técnicas de trabajo
intelectual en la universidad. El desarrollo de un programa de intervencion para la mejora
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del rendimiento académico de alumnos de nuevo ingreso”. En segunda instancia, y con el
objetivo de abarcar al mayor nimero posible de beneficiarios —especialmente los que se
incorporan mas tarde y no asistieron entonces- , a lo largo del curso se organizan
seminarios en los centros donde se haya conformado demanda suficiente.

» Asesoramiento Vocacional

Dirigido a preuniversitarios, universitarios y egresados, se ofrece a los usuarios
informacion sistematizada, actualizada y exhaustiva acerca de las posibilidades de
educacion superior en titulaciones pertenecientes a universidades publicas y privadas, asi
como las referidas a los Grados Medio y Superior de Formacion Profesional, Masteres
oficiales, estudios de postgrado y Titulos Propios de las universidades; todo ello tanto en
el ambito de nuestro territorio nacional como en el extranjero, conjugando variables
practicas tales como las compatibilidades u opciones preferentes en funcién de la opcién
elegida en Bachillerato, ademas de lo referido a becas, cursos, seminarios, premios y
practicas. Dicha informacién se concreta aportando datos acerca de las asignaturas que
componen cada ciclo, grado de dificultad de las mismas y salidas profesionales
potenciales. Nos basamos para ello en su software especifico que incluye valoraciones de
estudiantes, profesores y profesionales relacionados con cada titulacion.

Medios/vias de difusién de los sistemas de informacién generados por la Asesoria Psicoldgica
(Servicio de Asistencia a la Comunidad Universitaria)

Las actividades que emanan de la Asesoria Psicolégica y Social del Servicio de Asistencia a la
Comunidad Universitaria y que tienen caracter esencialmente formativo se publicitan suficientemente a
través de dipticos y carteleria repartidos por todos los centros de la Universidad, con especial
incidencia en aquellos momentos del afio previos a la inscripcién de cada una de ellas y, muy
particularmente en los periodos de preinscripcion y/o matricula como alumnos de esta institucion. No
obstante, la via preferente de difusiéon y comunicacion la constituye —cémo no- la plataforma virtual de
la Universidad de Sevilla (especialmente las referidas a las actividades de libre configuracion) vy,
especificamente, la pagina Web del SACU, donde este servicio pone el maximo empefio en ofrecer
informacioén total y actualizada.

Organizacion de cursos de tutela de estudiantes, cursos de iniciacion y cursos de orientacion.

Desde el Servicio de Ordenacién Académica y en coordinacion con el Servicio de Asistencia a la
Comunidad Universitaria y los Centros se organizan actividades que tienen como objeto impartir
ensefianzas basicas como refuerzo para los estudiantes de algunas titulaciones, coordinacion de
alumnos tutores, o realizar actividades de presentacion de los estudios y de la vida universitaria.
Actualmente estas actividades se organizan con el formato de actividades de libre configuracién
especificas de los centros, en el futuro pasaran a ser actividades contempladas en el suplemento al
titulo.

Todas estas actividades de apoyo se refuerzan con la Red de Acciébn Tutorial
https://eps.us.es/docencia/red-de-accion-tutorial-y-red-de-mentores-en-la-eps) implantada en la
Escuela Politécnica Superior de la Universidad de Sevilla, que ofrece orientacion académica, social y
administrativa a los estudiantes.

Ademas el alumnado recibird informacién continua mediante las siguientes vias:

+ P&agina web de la Universidad de Sevilla.
» Péagina web propia del Master.
* Plataforma de Ensefianza Virtual de la Universidad de Seuvilla.
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4.4.- TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS: SISTEMA PROPUESTO POR LA
UNIVERSIDAD. (Incluir, al menos, el texto integro del acuerdo del Consejo de Gobierno).

NORMATIVA REGULADORA DEL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LA
UNIVERSIDAD DE SEVILLA (Texto consolidado) (Aprobada por Acuerdo 4.3/CG 22-11-11 y
modificada por Acuerdo 7.3/CG 20-2-15)

INTRODUCCION

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las
ensefianzas universitarias oficiales indica que, con objeto de hacer efectiva la movilidad de
estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de él, las universidades elaboraran y haran
publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos, con sujecion a los
criterios generales establecidos en el mismo.

La Universidad de Sevilla, a fin de dar cumplimiento al mencionado precepto, aprobé mediante
Acuerdo 5.1/C.G. 30-09-2008 las Normas Basicas sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos
de aplicacion a los estudios universitarios oficiales de Grado y Master.

Posteriormente, el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el anterior, modifica
sustancialmente el apartado correspondiente al régimen de reconocimiento y transferencia de créditos
introduciendo nuevas posibilidades de reconocimiento académico, especialmente a partir de la
experiencia laboral y profesional y a partir de estudios cursados en titulos propios.

Por todo ello, el Consejo de Gobierno de la Universidad de Sevilla acuerda modificar las Normas
Basicas aprobadas por el Acuerdo 5.1/C.G. 30-09-2008, que quedaran establecidas segln las
siguientes normas reguladoras:

CAPITULO I: DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1. Objeto.

Las presentes normas tienen por objeto establecer los criterios generales y el procedimiento para el
reconocimiento y la transferencia de créditos en las ensefianzas universitarias de Grado y Master
previstas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

Articulo 2. Ambito de aplicacién.

La presente normativa reguladora sera de aplicacion a las ensefianzas universitarias oficiales de
Grado y Master impartidas por la Universidad de Sevilla.

Articulo 3. Definiciones.

3.1 Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion por la Universidad de Sevilla, a efectos
de la obtencién de un titulo universitario oficial, de:

Los créditos obtenidos en otras ensefianzas universitarias oficiales.

Los créditos obtenidos en ensefianzas superiores oficiales no universitarias.

Los créditos obtenidos en ensefianzas universitarias conducentes a otros titulos.

La acreditacion de experiencia laboral o profesional.

La participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacion.

PO T®
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3.2 La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de
las ensefanzas seguidas por cada estudiante, se incluirdn 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.

CAPITULO Il: RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN ENSENANZAS OFICIALES DE GRADO.
Articulo 4. A partir de otros titulos de Grado.

4.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos
universitarios de Grado se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y
conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de
destino, indicAndose las materias 0 asignaturas que se considerardn superadas por el interesado y
gue, por lo tanto, no estaran obligados a cursar.

4.2 Para la resolucién de estas solicitudes se tendran en cuenta los siguientes criterios:

1) Cuando el titulo de origen y el titulo de destino pertenezcan a la misma rama de conocimiento
seran objeto de reconocimiento todos los créditos superados en materias de formacion basica
vinculadas a dicha rama de conocimiento.

Cuando se hayan superado la totalidad de los créditos de formaciéon basica del titulo de
origen, se garantizara el reconocimiento de al menos 36 créditos correspondientes a materias
de formacion basica de dicha rama en el titulo de destino.

2) Cuando el titulo de origen y el titulo de destino pertenezcan a diferentes ramas de
conocimiento seran objeto de reconocimiento todos los créditos superados en materias de
formacién basica de la rama de conocimiento a la que se encuentre adscrito el titulo de
destino.

3) En todo caso, los efectos del reconocimiento de créditos se reflejardn en la resolucién
indicando las materias 0 asignaturas concretas que se consideraran superadas —que podran
tener el caracter de formacion basica, obligatoria, optativa o practicas externas- y, en su caso,
los créditos reconocidos con cargo al computo de optatividad del plan de estudios.

4) El ndmero de créditos reconocidos con cargo a la optatividad no podra superar el nimero de
créditos optativos exigido por el plan de estudios del titulo de destino.

5) En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado.

6) En el ambito del sistema universitario publico andaluz seran objeto de reconocimiento
automatico los modulos o materias comunes definidas para cada titulo de Grado. En caso de
no haberse superado integramente un determinado maédulo, el reconocimiento se llevara a
cabo por materias 0 asignaturas en funcién de las competencias y conocimientos asociados a
las mismas.

7) En el caso de titulos oficiales de Grado que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas
en Espafia, para los que el Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de
adecuarse los planes de estudios, se reconoceran los créditos de los mddulos definidos en la
correspondiente norma reguladora que hayan sido superados por el estudiante. En caso de no
haberse superado integramente un determinado maodulo, el reconocimiento se llevara a cabo
por materias o asignaturas en funcion de las competencias y conocimientos asociados a las
mismas.

Articulo 5. A partir de titulos de Master Universitario.

5.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos oficiales
de Master Universitario (tanto los regulados por el RD 56/2005, como por el RD 1393/2007) o periodo
de formacion especifico del Doctorado se resolveran teniendo en cuenta la adecuacién entre las
competencias y conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de
estudios del titulo de destino, indicandose las materias 0 asignaturas que se consideraran superadas
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por el interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados a cursar.
5.2 En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado
Articulo 6. A partir de titulos de la anterior ordenacion universitaria.

6.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos
universitarios de la anterior ordenacién universitaria, Arquitecto Técnico, Diplomado, Ingeniero
Técnico, Maestro, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero o periodo de docencia del doctorado, se
resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos en
las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las
materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estaran
obligados a cursar.

6.2 Para la resolucion estas solicitudes se tendran en cuentas los siguientes criterios.

1) Cuando las competencias y conocimientos no estén explicitados o no puedan deducirse del
plan de estudios de origen del estudiante se tomaran como referencia el numero de créditos
ylo los contenidos de las materias o asignaturas cursadas.

2) En el caso de titulos en proceso de extincion por la implantacion de los nuevos titulos de
Grado, la adaptacion de los estudiantes a éstos Ultimos se basara en el reconocimiento de
créditos previsto en la tabla de adaptacion incluida en la correspondiente memoria de
verificacion del titulo de Grado en cuestion.

3) En los procesos de adaptacion de estudiantes a los nuevos planes de los titulos de Grado
debera garantizarse que la situacibn académica de aquellos no resulte perjudicada. A tal
efecto, las materias, asignaturas o créditos superados que no tengan equivalencia en las
correspondientes al plan de estudios de Grado se incorporaran en el expediente del estudiante
como créditos genéricos de caracter optativo. Si, aln asi resultaran excedentes, los créditos
restantes se podran incorporar al expediente como créditos transferidos, a peticién del
interesado y siempre que se trate de materias o asignaturas completas.

4) El ndmero de créditos reconocidos con cargo a la optatividad no podra superar el nimero de
créditos optativos exigido por el plan de estudios del titulo de destino.

5) En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado

Articulo 7. A partir de otros titulos universitarios.

7.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos
universitarios que no tengan caracter oficial y validez en todo el territorio nacional, se resolveran
teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias
superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicAndose las materias o
asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados
a cursar.

7.2 El nUmero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de ensefianzas universitarias no
oficiales y de la experiencia profesional o laboral prevista en el articulo 9 no podra ser superior, en su
conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios de destino.

7.3 No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser
objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso,
ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido
extinguido y sustituido por el titulo oficial para el que se solicita el reconocimiento.

7.4 El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacioén del expediente.
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7.5 En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado
Articulo 8. A partir de titulos de ensefianzas superiores.

8.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos oficiales
espafioles de educacién superior no universitaria, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion
entre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el
plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias o asignaturas que se consideraran
superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados a cursar.

8.2 Podran ser objeto de reconocimiento de créditos los estudios superados correspondientes a los
siguientes titulos:

Titulo Superior de Arte Dramatico

Titulo Superior de Artes Plasticas

Titulo Superior de Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales
Titulo Superior de Danza

Titulo Superior de Disefio

Titulo Superior de Musica

Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio

Técnico Superior de Formacion Profesional

Técnico Deportivo Superior

TS@ o o0 T

8.3 Unicamente podran ser objeto de reconocimiento de créditos los estudios acreditados mediante los
titulos oficiales enumerados en el apartado anterior. En el caso de ensefianzas artisticas de grado
conducentes a titulaciones oficiales podran ser objeto de reconocimiento los periodos parciales de
estudios cursados, siempre que se acrediten oficialmente en créditos ECTS.

8.4 En funcion de los criterios generales que determine el Ministerio de Educacion, Cultura y
Deporte vy, previo acuerdo con la Administraciébn educativa correspondiente, se garantizarq un
reconocimiento minimo de créditos ECTS a quienes posean una titulacion de educaciéon superior y
cursen otras ensefianzas relacionadas con dicho titulo.

8.5 En cualquier caso el niumero de créditos reconocidos no podra superar el 60 por 100 de los
créditos del plan de estudios correspondiente al titulo que se pretende cursar.

8.6 Cuando el reconocimiento de créditos se solicite para cursar ensefianzas conducentes a la
obtencidén de titulos que dan acceso al ejercicio de profesiones reguladas, deberd comprobarse que
los estudios alegados reunen los requisitos exigidos reglamentariamente para obtener la cualificacion
profesional necesaria.

8.7 En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado.
Articulo 9. A partir de experiencia laboral o profesional.

9.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en experiencia laboral o profesional
acreditada se resolveran teniendo en cuenta su relacién con las competencias inherentes al titulo,
indicandose las materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo
tanto, no estaran obligados a cursar, o los créditos aplicados al computo de optatividad del plan de
estudios del titulo que se pretende obtener.

9.2 El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o
laboral acreditada y de ensefianzas universitarias no oficiales previstas en el articulo 7 no podra ser
superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios de
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destino.

9.3 Dentro de este limite se reconoceran hasta 6 créditos por cada afio de experiencia laboral o
profesional debidamente acreditada.

9.4 Con caracter general, siempre que el plan de estudios contemple la posibilidad o necesidad de
realizar practicas externas, el reconocimiento de créditos por experiencia laboral o profesional se
aplicara preferentemente a este tipo de materias.

9.4 bis. Asimismo, podran reconocerse por practicas curriculares, aquellas practicas extracurriculares
gue hayan sido gestionadas desde la Universidad de Sevilla o cualquier otra Universidad, al amparo
del mismo titulo para el que se solicita el reconocimiento, siempre y cuando asi lo estime la
Comisién competente en funcién del programa formativo acreditado de las mismas y de su relacién
con las competencias inherentes al titulo.

9.5 El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacién de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacion del expediente.

9.6 En ningun caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado
Articulo 10. A partir de la realizacion de actividades universitarias.

10.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en la participacion en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, seran
resueltas teniendo en cuenta la normativa aprobada por el Consejo de Gobierno de la Universidad de
Sevilla mediante Acuerdo 5.1/CG 22-7-2010.

10.2 El nimero maximo de créditos que se podra reconocer por la participacion en estas actividades
sera de 6 créditos ECTS.

CAPITULO Ill: RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN ENSENANZAS OFICIALES DE MASTER.
Articulo 11. A partir de otros titulos de Grado, Master o Doctorado.

11.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos
universitarios de Grado, Master -ya sean de Programas Oficiales de Postgrado regulados por el Real
Decreto 56/2005 o de titulos de Master desarrollados al amparo del Real Decreto 1393/2007- o
periodo de formacion especifico del Doctorado —Real Decreto 1393/2007 y, en su caso, los derivados
del Real Decreto 99/2011- se resolveran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y
conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de
destino, indicAndose las materias o0 asignaturas que se considerardn superadas por el interesado y
gue, por lo tanto, no estaran obligados a cursar.

11.2 Para la resolucién de estas solicitudes se tendran en cuentas los siguientes criterios.

1) En el caso de solicitudes de reconocimiento de créditos entre titulos oficiales de Master que
habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas, para los que el Gobierno haya establecido
las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se reconoceran los
créditos de los médulos definidos en la correspondiente norma reguladora que hayan sido
superados por el estudiante. En caso de no haberse superado integramente un determinado
moédulo, el reconocimiento se llevard a cabo por materias o asignaturas en funcién de las
competencias y conocimientos asociados a las mismas.

2) En el caso de titulos de Master en proceso de extincion por la implantacion de nuevos planes
de estudios, la adaptacion de los estudiantes a éstos Ultimos se basara en el reconocimiento
de créditos previsto en la tabla de adaptacion incluida en la correspondiente memoria de
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verificacion del titulo de Master en cuestion.

3) En los procesos de adaptacion de estudiantes a los nuevos planes de los titulos de Master
debera garantizarse que la situacién académica de aquellos no resulte perjudicada. A tal
efecto, las materias, asignaturas o créditos superados que no tengan equivalencia en las
correspondientes al plan de estudios de destino se incorporardn en el expediente del
estudiante como créditos genéricos de caracter optativo. Si, aun asi resultaran excedentes, los
créditos restantes se podran incorporar al expediente como créditos transferidos, a peticién del
interesado y siempre que se trate de materias o asignaturas completas.

4) EI nimero de créditos reconocidos con cargo a la optatividad no podra superar el nUmero de
créditos optativos exigido por el plan de estudios del titulo de destino.

5) En ningun caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Master.

Articulo 12. A partir de titulos de la anterior ordenacién universitaria.

12.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos
universitarios de la anterior ordenacién universitaria, Arquitecto, Ingeniero, Licenciado o periodo de
docencia del doctorado, se resolveran teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias y
conocimientos adquiridos en las materias superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de
destino, indicAndose las materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y
gue, por lo tanto, no estaran obligados a cursar.

12.2 En ningun caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Master.
Articulo 13. A partir de otros titulos universitarios.

13.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en estudios superados en titulos
universitarios que no tengan caracter oficial y validez en todo el territorio nacional, se resolveran
teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos en las materias
superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de destino, indicandose las materias o
asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo tanto, no estaran obligados
a cursar.

13.2 El numero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de ensefianzas universitarias
no oficiales y de la experiencia profesional o laboral prevista en el articulo 14 no podra ser superior, en
su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios de destino.

13.3 No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser
objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso,
ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido
extinguido y sustituido por el titulo oficial para el que se solicita el reconocimiento.

13.4 El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacioén del expediente.

13.5 En ninglin caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Master.
Articulo 14. A partir de experiencia laboral o profesional.

14.1 Las solicitudes de reconocimiento de créditos basadas en experiencia laboral o profesional
acreditada se resolveran teniendo en cuenta su relacién con las competencias inherentes al titulo,
indicAndose las materias o asignaturas que se consideraran superadas por el interesado y que, por lo
tanto, no estaran obligados a cursar, o los créditos aplicados al computo de optatividad del plan de
estudios del titulo que se pretende obtener.

14.2 El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o
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laboral acreditada y de ensefianzas universitarias no oficiales previstas en el articulo 13 no podra ser
superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios de
destino.

14.3 Dentro de este limite se reconoceran hasta 6 créditos por cada afio de experiencia laboral o
profesional debidamente acreditada.

14.4 Con caracter general, siempre que el plan de estudios contemple la posibilidad o necesidad de
realizar practicas externas, el reconocimiento de créditos por experiencia laboral o profesional se
aplicara preferentemente a este tipo de materias.

14.4 bis. Asimismo, podran reconocerse por practicas curriculares, aquellas practicas extracurriculares
gue hayan sido gestionadas desde la Universidad de Sevilla o cualquier otra Universidad, al amparo
del mismo titulo para el que se solicita el reconocimiento, siempre y cuando asi lo estime la
Comisién competente en funcién del programa formativo acreditado de las mismas y de su relacién
con las competencias inherentes al titulo.

14.5 El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacion del expediente.

14.6 En ningun caso podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Master.
CAPITULO IV. RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN PROGRAMAS DE MOVILIDAD
Articulo 15.

15.1 Los estudiantes que participen en programas de movilidad nacionales o internacionales suscritos
por la Universidad de Sevilla, cursando un periodo de estudios en otras Universidades o Instituciones
de Educacion Superior obtendran el reconocimiento que se derive del acuerdo académico establecido
antes de su partida.

15.2 El periodo de estudios realizado en el marco de un programa oficial de movilidad debera obtener
un reconocimiento académico completo en la Universidad de Sevilla, debiendo reemplazar a un
periodo comparable en ésta con los efectos previstos en el articulo 22 de las presentes normas.

15.3 Antes de la partida de todo estudiante que participe en un programa de movilidad, el Centro en el
gue se encuentre matriculado debera facilitarle:

e Adecuada y suficiente informacion actualizada sobre los programas de estudios a cursar en la
Institucion de destino.

e Un acuerdo de estudios que contenga las materias a matricular en el centro de la Universidad
de Sevilla independientemente de su naturaleza o tipo y las que vaya a cursar en el Centro de
destino.

15.4 Las equivalencias entre ambas se estableceran en funcion de las competencias asociadas a las
mismas, atendiéndose especialmente al valor formativo conjunto de las actividades académicas
desarrolladas y sin que sea necesariamente exigible la identidad de contenidos entre las materias y
programas ni la plena equivalencia de créditos.

15.5 El contenido minimo o maximo de créditos a incluir en los acuerdos de estudios sera el que, en
su caso, determinen los programas o convenios internacionales al amparo de los cuales se realicen
las estancias. En el supuesto de que dichos programas o convenios no contemplaran previsiones al
respecto, se actuara conforme a las siguientes reglas:

a) Con caracter general, para una estancia de curso completo, el contenido maximo de créditos
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que podré figurar en un acuerdo de estudios sera de 60 créditos ECTS. Para estancias de
menor duracion, el nimero de créditos a incluir sera proporcional a aquella.

b) En el caso de programaciones que contemplen, para un determinado curso, un niamero de
créditos superior al total mencionado en el punto anterior, los acuerdos de estudios podran
contemplar tantos créditos como corresponda a dicho curso. Como en el caso anterior, a una
menor duracién de la estancia, correspondera una proporcional reduccion del numero de
créditos.

c) De forma excepcional, y en el supuesto de que el estudiante tenga la posibilidad de finalizar
sus estudios con la estancia en la universidad asociada, el nimero maximo de créditos
previsto en los dos puntos anteriores podra incrementarse en 20.

d) Mientras permanezcan vigentes los planes de estudio de la anterior ordenacion universitaria,
se establece con caracter general el limite maximo de créditos a cursar a lo largo de una
titulacién en el equivalente a dos cursos académicos. En ningln caso un estudiante podra
realizar el total de créditos al que se refiere este punto en un Unico periodo de movilidad. A tal
fin seran de aplicacion las previsiones contenidas en los tres apartados anteriores.

15.6 El acuerdo de estudios debera ser firmado por el Decano o Director del Centro o por el cargo
académico que tenga atribuida la competencia y por el estudiante, y tendra el caracter de contrato
vinculante para las partes firmantes. El acuerdo de estudios s6lo podra ser modificado en los términos
y plazos fijados en la correspondiente convocatoria de movilidad.

15.7 De los acuerdos de estudios que se establezcan se enviara copia a los Servicios Centrales del
Rectorado que corresponda.

15.8 Con caracter general lo dispuesto en estas normas sera de aplicacion a la movilidad para dobles
titulaciones sin perjuicio de las previsiones contenidas en los convenios respectivos.

15.9 Resultaran igualmente de aplicacién las normas que eventualmente se aprueben por los 6rganos
nacionales o internacionales competentes para cada programa especifico de movilidad.

CAPITULO V: TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Articulo 16. Definicion

La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las
ensefilanzas seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en
ensefianzas universitarias oficiales cursadas con anterioridad, en ésta u otra universidad, que no
hayan conducido a la finalizacion de sus estudios con la consiguiente obtenciéon de un titulo oficial.

Articulo 17. Aplicacién

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

CAPITULO VI: TRAMITACION
Articulo 18. Solicitudes de reconocimiento de créditos.

18.1 Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitardn a solicitud del interesado, quién
debera aportar la documentacion justificativa de los créditos obtenidos y su contenido académico,
indicando los mdédulos, materias o asignaturas que considere superados.
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18.2 Sera requisito imprescindible estar admitido y matriculado en los correspondientes estudios, salvo
en los casos de cambios de estudios oficiales de Grado, segun lo dispuesto en la Resolucién Rectoral
por la que se regula la admisién a los titulos de Grado de la Universidad de Sevilla de los estudiantes
gue han iniciado anteriormente otros estudios universitarios.

18.3 Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendran su origen en materias o asignaturas
realmente cursadas y superadas, en ningln caso se referiran a materias o0 asignaturas previamente
reconocidas, convalidadas o adaptadas.

18.4 Las solicitudes se presentaran en la Secretaria del Centro responsable del titulo para el que se
solicita el reconocimiento dentro de los plazos indicados en el calendario académico de cada curso.

Articulo 19. Documentacion acreditativa.

19.1 En el caso de estudios universitarios cursados, estudios superiores no universitarios u otros
estudios no oficiales, se aportard la siguiente documentacion:

a) Certificacion académica personal de los estudios realizados expedida por el Centro de origen,
en la que se haga constar la denominaciéon de las asignaturas superadas y la calificacion
obtenida en cada una de ellas.

b) Los programas de estudios, sellados por el Centro de origen, con sus contenidos académicos
y su carga lectiva en créditos (LRU o ECTS), en su defecto el nUmero de horas semanales y el
caracter anual o cuatrimestral de las asignaturas o, en su caso, documentacién que acredite
las competencias adquiridas y los contenidos formativos cursados. En ambos casos, debera
constar la fecha de vigencia de los mismos.

c) El plan de estudios al que pertenecen y denominacion del titulo.

d) Copia del titulo obtenido, en su caso.

e) Cuando se aporten estudios extranjeros, la documentacion debe estar expedida por las
autoridades competentes para ello y debera presentarse debidamente legalizada (salvo en el
caso de Instituciones de Estados miembros de la Unién Europea o signatarios del Acuerdo
sobre el Espacio Econémico Europeo) y, en su caso, traducida al castellano.

f) En estos casos se deberd aportar también informacion del sistema universitario de
calificaciones del pais de origen o escala de calificaciones indicando obligatoriamente la nota
minima para aprobar y los puntos en que se basa la escala e intervalos de puntuacion.

g) Cuando los estudios previamente cursados pertenezcan a la Universidad de Sevilla no sera
necesaria la presentacion de certificacion académica alguna, los datos necesarios se
recabaran de oficio por la Secretaria del Centro.

19.2 Para la acreditacién de experiencia laboral o profesional se debera aportar:

a) Informe de Vida laboral expedido por la Tesoreria General de la Seguridad Social en el
gue se acredite el nombre de la empresa o empresas y la antigiedad laboral en el grupo
de cotizacion correspondiente.

b) Copias compulsadas de los contratos laborales o nombramientos con alta en la Seguridad
Social.

c) En caso de trabajador autdbnomo o por cuenta propia, se deberd aportar certificacion
de la Tesoreria General de la Seguridad Social de los periodos de alta en la Seguridad
Social en el régimen especial correspondiente y descripcion de la actividad desarrollada y
tiempo en el que se ha realizado.

d) Memoria con la descripcion detallada de las actividades o tareas desempefadas y el
tiempo durante el que se desarrollaron.

e) Certificados de empresa acreditativos de las tareas anteriores y cualquier otro documento
gue permita comprobar y avalar la experiencia alegada y su relaciéon con las competencias
inherentes al titulo para el que se solicita el reconocimiento de créditos.

f) En el caso de reconocimiento de practicas curriculares por practicas extracurriculares solo
sera necesario aportar la documentacion citada en el apartado d) junto con un
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certificado acreditativo del Secretariado de Practicas en Empresas y Empleo de la
Universidad de Sevilla.

19.3 La documentacion acreditativa para el reconocimiento de créditos por la participacion en
programas de movilidad sera la prevista en las correspondientes convocatorias.

19.4 La documentacion acreditativa para el reconocimiento de créditos por la participacion en
actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion, sera la prevista en la normativa aprobada por el Consejo de Gobierno de la Universidad
de Sevilla mediante Acuerdo 5.1/CG 22-7-2010.

Articulo 20. Organos responsables.

20.1 En la forma que determine cada Centro se constituird en cada uno de ellos una Comisién de
Reconocimiento de Créditos en la que estaran representados los diferentes sectores de la comunidad
universitaria, que estara presidida por el Decano o Director, o Vicedecano o Subdirector en quien
delegue y de la que formaran parte el Secretario y el Responsable de Administracion del Centro.

20.2 En el caso de la Escuela Internacional de Posgrado se constituira una Comisién de
Reconocimiento de Créditos especifica para los titulos de Maéster vinculados a la misma, con
representacion de los diferentes sectores de la comunidad universitaria y con la composicion que
determine la Direccién de la misma, de la que formaré parte, en todo caso, la persona responsable de
la administracion de la Escuela Internacional de Posgrado.

20.3 Seran funciones de la Comisioén de Reconocimiento de Créditos:

1) Analizar las solicitudes presentadas sobre reconocimiento de créditos a partir de estudios
universitarios cursados, estudios superiores no universitarios o a partir de experiencia laboral
o profesional acreditada por los interesados y realizar la propuesta de resolucion
correspondiente.

2) En los casos de estudios previos cursados, solicitar informe a los Departamentos
Universitarios responsables de las ensefianzas objeto de reconocimiento sobre la adecuacion
entre las competencias y conocimientos adquiridos por el interesado y los previstos en el plan
de estudios para el que se solicita el reconocimiento. Este informe debera ser evacuado en el
plazo méximo de 15 dias y no tendra caracter vinculante. De no emitirse en el plazo sefialado
se proseguiran las actuaciones de la Comision.

3) Para la valoracion de la experiencia laboral y profesional aportada por los interesados, la
Comision, tras el estudio de la documentacién presentada, podra acordar la realizacion de una
evaluacion de los conocimientos y capacidades de los solicitantes para determinar la
adquisicion de las competencias alegadas. Esta evaluacion podra consistir en entrevistas
profesionales, pruebas de competencia, demostraciones practicas en situaciones similares a
las de los puestos desempefiados u otros medios similares y para su realizacion se podra
contar con la asistencia de especialistas de los Departamentos correspondientes.

4) En los supuestos en que puedan reconocerse autométicamente créditos obtenidos en otras
titulaciones de Grado de la misma o distintas ramas de conocimiento, en titulaciones oficiales
de Master o en otros titulos de ensefianza superior, esta Comisién elaborard tablas de
reconocimiento de créditos que seran publicas y que permitiran a los estudiantes conocer
anticipadamente las asignaturas, materias o moédulos que le serian automaticamente
reconocidos ante una hipotética solicitud.

5) Emitir informes sobre los contenidos de los recursos administrativos que se interpongan ante
el Rector contra las resoluciones de reconocimiento de créditos basadas en las solicitudes
indicadas en al apartado 1 anterior.

6) Cualesquiera otras funciones que pudieran asignarsele en las disposiciones de desarrollo de
esta norma.

20.4 No sera necesaria la intervencion de la Comision de Reconocimiento de Créditos y se aprobaran
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de oficio con caracter automético las solicitudes de reconocimiento de créditos que correspondan a
alguno de los supuestos que conlleven el reconocimiento automatico, asi como las que se deriven del
acuerdo de estudios firmado por el estudiante y el Centro con ocasion del disfrute de una plaza de
movilidad de los programas “SICUE”, “Erasmus” o similares.

20.5 Correspondera al Decano o Director del Centro correspondiente o a la persona responsable de
la Escuela Internacional de Posgrado, en su caso, dictar resolucion, previa propuesta de la Comision
de Reconocimiento de Créditos, salvo en el supuesto previsto en el apartado anterior. La
resolucién, que en caso desestimatorio debe ser motivada académicamente, debera dictarse y
notificarse en un plazo maximo de tres meses desde la presentacion de la solicitud.

20.6 El vencimiento del plazo sin haberse notificado resolucion expresa legitimara al interesado para
entenderla desestimada por silencio administrativo.

20.7 Contra las resoluciones del Decano o Director del Centro se podré interponer recurso de alzada
ante el Rector de la Universidad de Sevilla.

20.8 A efecto de la tramitacion del procedimiento se declaran inhabiles los periodos no lectivos
previstos en el calendario académico de cada curso.

Articulo 21. Solicitudes de transferencia de créditos

Los expedientes de transferencia de créditos se tramitaran a peticion del interesado. A estos efectos,
los estudiantes que se incorporen a un nuevo estudio, mediante escrito dirigido al Decano o Director
del Centro y en los plazos que se establezcan en el calendario académico de cada curso, indicaran si
han cursado anteriormente otros estudios universitarios oficiales sin haberlos finalizado, aportando, en
caso de no tratarse de estudios de la Universidad de Sevilla, la documentacion justificativa que
proceda de entre la contemplada en el articulo 19.1.

Articulo 22. Efectos del reconocimiento y transferencia de créditos

22.1 En el proceso de reconocimiento quedaran reflejados de forma explicita aquellos maédulos,
materias o asignaturas que no deberan ser cursadas por el estudiante. Se entendera en este caso que
dichos maddulos, materias o asignaturas ya han sido superadas, no seran susceptibles de nueva
evaluacion y se reflejardn en el expediente del estudiante como, modulos, materias o asignaturas
reconocidas, indicAndose el origen del reconocimiento.

22.2 En todo caso, el reconocimiento de créditos se referird, al menos, a unidades de matricula
completas, es decir, no se podra realizar el reconocimiento parcial de una asignatura.

22.3 Cuando la resolucion del procedimiento dé lugar al reconocimiento de créditos optativos, el
ndmero de créditos reconocidos se minorard del niumero de créditos optativos exigido por el
correspondiente plan de estudios y se reflejara en el expediente del estudiante como créditos optativos
reconocidos, indicAndose el origen del reconocimiento. En todo caso, el nimero de créditos optativos
reconocidos no podra superar el nUmero de créditos exigido por el plan de estudios en cuestion.

22.4 En los casos procedentes, tras el proceso de reconocimiento de créditos, se permitird a los
interesados la ampliacion de su matricula en los términos recogidos en las Normas de Matricula de
cada curso académico.

22.5 La calificacion de las asignaturas o0, en su caso, de los créditos superados como consecuencia de
un proceso de reconocimiento sera equivalente a la calificacién de las materias o asignaturas que han
dado origen a éste. En caso necesario, se realizara la media ponderada cuando varias materias o
asignaturas conlleven el reconocimiento de una sola en la titulaciéon de destino.
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22.6 Las calificaciones se reflejaran en el expediente académico en los términos recogidos en el Real
Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el
sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional.

22.7 No obstante lo anterior, cuando en el expediente académico de origen solo se haga referencia a
las calificaciones cualitativas, se transformaran en calificaciones numéricas, teniendo en cuenta la
siguiente tabla de equivalencias:

Calificacion Valor numérico
Aprobado 6
Convalidada 6
Notable 8
Sobresaliente 9,5
I\H/Ig:]r(lﬁula de 10

22.8 Para los estudiantes que hayan cursado parte de sus estudios en un Centro extranjero, la
valoracién se aplicara teniendo en cuenta, cuando proceda, las tablas de equivalencia establecidas
por la Direccion General de Universidades, por la que se establece el criterio a aplicar para el calculo
de la nota media de los expedientes académicos de los estudiantes con titulo extranjero homologado

22.9 Cuando las materias o asignaturas de origen no tengan calificacién, las materias, asignaturas o
créditos reconocidos figuraran con la notaciéon de “Apto” y no se computaran a efectos del calculo de la
nota media del expediente.

22.10 El reconocimiento de créditos derivado de ensefianzas cursadas en titulos universitarios no
oficiales, el derivado de experiencia laboral o profesional acreditada y el derivado de la participacion
de los estudiantes en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil,
solidarias y de cooperacion no incorporara calificacion de los mismos por lo que no computara a
efectos de baremacion del expediente. En estos casos se reflejaran en el expediente del estudiante
con la notacién de “Apto”.

22.11Los créditos transferidos no computaran a efectos de nota media del expediente ni de obtencion
del titulo oficial.

22.12 El reconocimiento y la transferencia de créditos exigiran el previo abono de los precios publicos
gue establezca la Comunidad Auténoma de Andalucia en la norma reguladora que fija los precios por
servicios académicos universitarios en las universidades publicas andaluzas.

22.13 Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran
incluidos en su expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo en los términos
gue reglamentariamente se establezcan.

DISPOSICIONES ADICIONALES
Disposicion Adicional Primera. Titulos conjuntos y dobles titulaciones.

En las titulaciones conjuntas establecidas por la Universidad de Sevilla y otra Universidad espafiola o
extranjera conducentes a la obtencién de un titulo universitario oficial de Grado o Master, a los que se
refiere el articulo 3.4 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto
861/2010, de 2 de julio, y en las dobles titulaciones nacionales o internacionales desarrolladas por la
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Universidad de Sevilla, se aplicara a efectos de reconocimiento y transferencia de créditos lo dispuesto
en el correspondiente convenio de colaboracion suscrito por las instituciones participantes.

Disposicion Adicional Segunda. Reconocimiento parcial de estudios extranjeros

Las solicitudes de reconocimiento de créditos por convalidacion parcial de estudios extranjeros se
ajustaran a lo previsto en el Real Decreto 967/2014, de 21 de noviembre, y sus disposiciones de
desarrollo, y con caracter supletorio por las presentes normas.

Disposicion adicional Tercera. Aplicabilidad a los Centros Adscritos.

Los criterios y procedimientos contenidos en la presente normativa también seran de aplicacion a los
Centros Adscritos a la Universidad de Sevilla, en cuanto no contravengan lo dispuesto en los
convenios de colaboracion existentes.

Disposicion Adicional Cuarta. Cita en género femenino de los preceptos de estas normas

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

DISPOSICION DEROGATORIA
Disposicion Derogatoria.

1. Quedan derogadas las Normas Basicas sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la
Universidad de Sevilla aprobadas por Acuerdo 5.1/CG 30-9-08.

2. Queda derogado el Acuerdo 4.7/CG 29-4-2011 sobre limites de créditos a cursar en programas de
movilidad estudiantil.

3. Asimismo, quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo
establecido en la presente norma.

DISPOSICIONES FINALES
Disposicion final Primera. Titulo competencial

Esta normativa 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.

Disposicion final Segunda. Habilitacion para el desarrollo normativo.

Se habilita al Rector de la Universidad de Sevilla para dictar las resoluciones que fueran necesarias
para el cumplimiento y/o desarrollo de lo dispuesto en estas normas.

Disposicion final Tercera. Entrada en vigor.

La presente normativa, una vez aprobada por el Consejo de Gobierno, entrard en vigor tras su
publicacién en el Boletin Oficial de la Universidad de Seuvilla.
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4.6.- COMPLEMENTOS FORMATIVOS

El Master no contempla complementos de formacion para los egresados de las titulaciones que dan
acceso al Méaster.
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5.- PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1.- ESTRUCTURA DE LAS ENSENANZAS

5.1.1.- DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR TIPO DE MATERIA

Obligatorias: 42
Optativas (indicar el nimero de créditos que deberéa cursar el alumno, incluyendo las

practicas externas no obligatorias): 12
Trabajo Fin de Master: 6
CREDITOS TOTALES: 60
5.1.2.- EXPLICACION GENERAL DE LA PLANIFICACION DEL PLAN DE

ESTUDIOS

(Descripcidn y justificacion académica de la estructura del plan de estudios propuesto) 60

Se incluye a continuacion el texto recogido en el apartado “Objetivos y Competencias” de la
version original de la memoria por carecer de un apartado especifico en la aplicacion
informética del MECD

Objetivos Generales.

El alumno, al terminar sus estudios en el Master Universitario en Tecnologia e Industria
Alimentaria, sera capaz de:

e Conocer los principales componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas y
sensoriales.

e Aplicar fundamentos de Microbiologia tanto a la elaboracibn como a la conservacién de
alimentos.

e Conocer los distintos procesos industriales de elaboracién de alimentos, agrupados por
sectores.

e Comprender y saber interpretar las posibles transformaciones que pueden tener lugar en
los alimentos y a las que se pueden someter los mismos durante su procesado,
estabilizacion, transporte y almacenamiento.

e Conocer las principales operaciones basicas que intervienen en los procesos industriales
alimentarios, asi como los equipos en los que se desarrollan las mismas. Tener criterios
para dimensionar los equipos o seleccionar los mas adecuados a cada operacion.

e Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria e implementar sistemas de calidad a lo
largo de todo el proceso productivo que garanticen la obtencion de alimentos seguros,
nutritivos y sensorialmente aceptables.

e Manejar las principales herramientas del laboratorio alimentario, para asegurar la calidad
en el control analitico de alimentos, de acuerdo con la legislacion vigente.

e Disefar y desarrollar nuevos procesos y productos en el ambito de la industria alimentaria,
aplicando principios de caracter cientifico e ingenieril.

e Aplicar los principios de la gestibn ambiental en la industria alimentaria a través del
conocimiento de sus principales indicadores, las tecnologias empleadas en el tratamiento
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de sus vertidos, residuos y emisiones, y el modelo de ecologia industrial.

e Asesorar legal, cientifica y tecnolégicamente a las empresas alimentarias.
.Explicacién General del Plan de Estudios:

El objetivo final del Master es la formacién de especialistas, cientificos y tecnélogos, en la
Industria Alimentaria, de acuerdo con las necesidades y las demandas de uno de los sectores
industriales mas dindmicos y productivos en Espafia y en la Comunidad Autbnoma de Andalucia.

Los estudios del Méaster permitiran a los alumnos desarrollar, tanto en organismos publicos como
en empresas privadas, tareas de control, gestion, asesoramiento técnico, investigacion e
innovacion, en temas relativos a la produccion y conservacion de los alimentos, al control de
calidad y seguridad alimentaria y a la gestiéon de residuos de la industria alimentaria, de forma que
se garanticen alimentos de alta calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables, adaptados a los
nuevos habitos de consumo y acordes con la legislacion vigente.

El master cuenta con cuatro Médulos mas el Médulo de Trabajo Fin de Master.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Médulo Béasico. A cursar por todos los estudiantes (14 créditos). Con las materias de
este bloque se pretende que el alumno adquiera una vision global de la naturaleza y
caracteristicas de las materias primas y los productos que intervienen en un proceso industrial
alimentario. Su objetivo es que el alumno conozca y comprenda los principales componentes
de los alimentos, sus caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas y las causas de su
posible deterioro. Se incluye en este mdédulo también una vision general de la creacién de
empresas en el ambito alimentario, ofreciendo herramientas al alumno que contribuyan a la
generacién de ideas de negocio y a la elaboracion de un plan de empresa en este sector.

Modulo de Calidad y Seguridad de Alimentos. A cursar por la totalidad de los alumnos
(13 créditos). En este mddulo se abordaran la higiene y seguridad y el trabajo bajo un
sistema integral de gestion de la calidad como herramientas inexcusables en la industria
alimentaria. Ello proporcionard al alumno un conocimiento actualizado de la legislacion
vigente en materia de seguridad alimentaria y el manejo de los componentes de un sistema
de la calidad tanto para el control analitico como para la gestion empresarial.

Médulo Tecnoldgico. A cursar por la totalidad de los alumnos (15 créditos). Este modulo
se conforma como un recorrido por las principales sectores productivos de la Industria
Alimentaria (lacteo, carnico, conservas, bebidad, etc.) asi como por las tecnologias, actuales y
emergentes, empleadas en el proceso completo de elaboracién de alimentos: desde la
conservacion y procesado hasta el tratamiento de los residuos generados. Se facultara al
alumno para optimizar e innovar procesos y productos, asi como para la gestion de
subproductos y residuos de la industria alimentaria, sin perder de vista el aspecto fundamental
de ofrecer al consumidor alimentos de calidad, seguros y saludables.

Médulo Optativo. A cursar por la totalidad de los alumnos (12 créditos). El alumno podra
elegir entre cursar cuatro asignaturas a libre eleccién, de 3 créditos cada una, sobre
diferentes aspectos monograficos de especial relevancia de la industria alimentaria:
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indicadores ambientales, de acuerdo con las crecientes exigencias legislativas en esta
materia; tratamiento de sélidos, con los mayores requerimientos tecnoldgicos; bioprocesos, en
continuo avance a través de la transferencia de resultados de investigacion; frio y calor, como
etapas claves de cualquier proceso de produccion alimentario; automatizacion, de acuerdo
con las necesidades y caracteristicas de cada proceso productivo; y proyecto de industrias
alimentarias, que constituye la asignatura de integracion de las competencias en la ingenieria
del ciclo de vida de la industrias agroalimentarias. O bien, cursar una estancia en practicas en
empresas del sector.

Médulo Trabajo Fin de Master (6 créditos). La formacién del Master Universitario en
Tecnologia e Industria Alimentaria se completa con la realizaciéon del Trabajo Fin de Master
(6 créditos). El objetivo de este modulo es la proyeccion de los conocimientos y capacidades
adquiridos por el alumno en los mddulos anteriores en una aplicacion practica, técnica o
cientifica, mediante trabajo de campo y/o estudio de gabinete.

Estructura curricular del Master Universitario.

MODULO BASICO

14 ECTS
4 Materias/asignaturas
Materias
Quimica y Bioquimica de los Alimentos 5
Propiedades Sensoriales de los Alimentos 3
Microbiologia de Alimentos 3
Emprendimiento en el Sector Alimentario 3
MODULO DE CALIDAD Y SEGURIDAD DE ALIMENTOS
13 ECTS
3 Materias/asignaturas
Materias
Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria 5
Control Analitico de la Calidad de los Alimentos 5

Gestion de la Calidad 3
MODULO TECNOLOGICO

15 ECTS
3 Materias/asignaturas
Materias
Procesos Industriales Alimentarios 5
Tecnologia de la Conservacion y Procesado de los Alimentos 5

Tratamiento y Reutilizacion de Residuos Alimentarios 5
MODULO OPTATIVO

12 ECTS
7 Materias/asignaturas
Materias
Indicadores Ambientales en la Industria Alimentaria 3
Tratamiento de Sélidos en la Industria Alimentaria 3
Bioprocesos en la Industria Alimentaria 3
Frio y Calor Aplicados a la Industria Alimentaria 3
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w

Automatizacion en la Industria Alimentaria
Proyectos de Industrias Alimentarias 3
Practicas en empresa/planta piloto 12

TRABAJO FIN DE MASTER 6 ECTS

La distribucion temporal de los diferentes mdédulos se indica a continuacion:

) ESTRUCTURA'Y PLANIFICA(}ION TEMPORAL
MASTER UNIVERSITARIO EN TECNOLOGIA E INDUSTRIA ALIMENTARIA

Primer Cuatrimestre
MODULO BASICO
(4 Materias)

MODULO DE CALIDAD Y SEGURIDAD DE ALIMENTOS 27 ECTS

(3 Materias)

Segundo Cuatrimestre
MODULO TECNOLOGICO
(3 Materias)

MODULO OPTATIVO
(7 Materias) 33 ECTS

MODULO TRABAJO FIN DE MASTER
(1 Materia)

Dentro de cada bloque, el Master se estructura en materias, que se impartiran de forma
consecutiva. Cada uno de las materias contendra seminarios, clases tedricas y trabajos practicos.
Dependiendo de la naturaleza de las mismas, podran contemplar también la realizacion de
practicas de laboratorio.

Con independencia de otros procedimientos propios de centro, los titulos de la Universidad de Sevilla cuentan
con mecanismos de coordinacién regulares a través de las Comisiones de Docencia de los Centros y
Comisiones de Garantia de Calidad y las Comisiones de Seguimiento de Planes de Estudios contempladas
en el articulo 28.2 del Estatuto de la Universidad, que seran las encargadas de supervisar los procesos de
coordinacion del titulo cuando no se disponga de procedimientos especificos.

El Centro Responsable del Programa, por la Universidad de Sevilla, sera la Escuela Politécnica Superior, que
nombrara un Coordinador de Estudios del Master, que debera ser Profesor Doctor de los Cuerpos
Docentes Universitarios y estar adscrito al citado Programa. Actualmente, la profesora Doctora D? Manuela
Ruiz Dominguez es la que ejerce como Coordinadora del Master Universitario. Existe, ademas, una
Comision Académica del Posgrado o Master (creada en Junta de Centro), que tiene como obijetivo el de
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colaborar en la planificacion de la ordenacion académica de cada curso. La Comision Académica del
Posgrado o Méster esta constituida por el Director de la Escuela Politécnica Superior (0 persona en que
delegue), que la preside, el Coordinador del Master, la Jefa de Secretaria de la Escuela Politécnica Superior,
y tres profesores con docencia en dicho Méster.

Sobre la coordinacion docente

Se han establecido mecanismos de coordinacion docente para asegurar la correcta imparticion del plan de
estudios y para garantizar que su desarrollo se ajusta a la planificacion realizada en este documento.

Para ello, existen 6rganos colegiados y unipersonales reconocidos por la Universidad de Sevilla y nombrados
en Junta de Centro que permiten una adecuada organizacion de coordinacion en el Titulo de Master
Universitario. En la Escuela Politécnica Superior de la Universidad de Sevilla existen los siguientes 6rganos
de coordinacion:

-Organos Unipersonales

Coordinador del Titulo de Méster Universitario.
Es el elemento vertebrador de la coordinacion. Sus funciones son las siguientes:

a) Dar a conocer el programa formativo del Titulo de Master como consecuencia de las competencias
que los alumnos deben adquirir al término del mismo.

b) Analizar y decidir los agrupamientos y las caracteristicas més idoneas de la organizacion horaria del
titulo: planificacion de médulos horarios y cuatrimestres.

c) Recopilar informacion, analizar, decidir y dar a conocer los principales elementos de actuacién
coordinada asi como establecer el cronograma de implantacion y realizar el seguimiento adecuado.

d) Recopilar y analizar informacion procedente de todos los profesores respecto a los contenidos y
metodologias de aprendizaje de todas las nuevas asignaturas y materias a impartir en el Titulo de
Master, para junto con la Subdireccién de Ordenacion Académica y la Subdireccién de Postgrado e
Investigacion velar por la integracion en el titulo de todas las competencias establecidas propiciando
la no duplicidad y la mejor temporalidad posible para el alumnado asi como concienciar al
profesorado de la necesidad de actuaciones coordinadas. Realizar el seguimiento adecuado.

Coordinadores de Mddulo. Trabajan cooperativamente con el Coordinador del Titulo de Grado y desarrollan
las mismas tareas circunscritas al ambito de cada uno de los médulos que constituyen el Plan de Estudios del
Master Universitario. Pertenecen a la Comision Académica del Master. Desarrollan una labor cuyos objetivos
son los de:

a) Conseguir una maxima coordinacion entre las asignaturas del modulo mejorando la planificacion
docente de las asignaturas.

b) Mejorar el conocimiento de los programas de las diferentes asignaturas del médulo para detectar
vacios y/o duplicidades en los contenidos de las materias

c) Planificar actividades conjuntas entre asignaturas.

d) Mejorar los datos de los programas y el conocimiento de los sistemas de evaluacién de las distintas
asignaturas para una mejor planificacion del trabajo personal del alumno.

Coordinadores de asignaturas, cuyas competencias estan recogidas en el Articulo 40 del Reglamento
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General de Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla, y que tiene una funcion basica de coordinacion
en el desarrollo de los proyectos docentes y actuar como representante de la asignatura ante la comision de
seguimiento del plan de estudios de la titulacion.

-Organos Colegiados

Con independencia de Comisién de Planes de Estudios de la Escuela Politécnica Superior y de la Comision
de Calidad del Titulo de Master Universitario (érganos de coordinacién que han de someter a la Junta de
Centro una memoria docente anual para su debate y valoracién, y en la que podra incluir propuestas de
mejora 0 modificacion) existe la Comision Académica del Posgrado o Méaster que esta constituida por el
Director de la Escuela Politécnica Superior (0 persona en que delegue), que la preside, el Coordinador del
Master, la Jefa de Secretaria de la Escuela Politécnica Superior, y tres profesores con docencia en dicho
Master. Desarrolla las funciones de:

a) Establecer la ordenacién académica de las ensefianzas.

b) Establecer las normas especificas de los trabajos de Fin de Master y su coordinacion.

c) Realizar un seguimiento del Master en cuanto al cumplimiento de los objetivos planteados en el
programa, y proponer cuantas modificaciones considere oportunas.

d) Planificar las practicas externas de los alumnos del Master Universitario.

e) Elevar ala Comision de Planes de Estudio y a la Comision de Calidad las consideraciones de planes
de mejora que considere oportunas.
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5.2.- PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE
ACOGIDA

La Escuela Politécnica Superior, en colaboracién con el Vicerrectorado de Relaciones
Internacionales de la Universidad de Sevilla, mantiene una serie de programas de
intercambio a través de los cuales se planifica y gestiona la movilidad de sus estudiantes,
siguiendo en todo momento la normativa e instrucciones al respecto de la Universidad de
Sevilla, que se hacen publicas a través de la web del citado Vicerrectorado:
http://www.internacional.us.es/

Estos programas de intercambio abarcan la movilidad para intercambiar (tanto enviar como
recibir) durante un afio 0 un semestre a estudiantes con universidades y centros extranjeros.
Entre ellos, el programa Erasmus cuenta con un protocolo de seguimiento que ya esta
presente en su propia normativa. En el programa Erasmus los centros cuentan con
coordinadores del programa desde el punto de vista de la gestion y tramitacion. El
profesorado proponente cumple los papeles de proporcionar informacién sobre el centro de
destino y supervisar las propuestas de movilidad. Un mecanismo similar se pone en marcha
en el caso de otros tipos de convenios internacionales.

Las Universidades con las que se han concertado plazas de movilidad son centros de
reconocida excelencia y las estancias en los mismos permiten a los/las estudiantes
profundizar en conocimientos y aplicaciones de tipo obligatorio u optativo que permiten
complementar su formacion, su capacitacion en las competencias linglisticas y promover,
desde un procedimiento de inmersion, las competencias de adaptacion a nuevas realidades y
trabajo en contextos multiculturales.

La estructura completamente cuatrimestral del plan de estudios facilita la movilidad de los
estudiantes al dar la posibilidad de que opten por periodos de estancias en otras
universidades, por una temporalidad anual o semestral seglin sus circunstancias personales
(econdmicas, de estudio, etc.).

Sobre los 6rganos de gestion de los programas de movilidad
La gestidn de los programas de intercambio, asi como las gestiones de apoyo y orientacién
en las acciones de movilidad se realiza a través de los siguientes 6rganos:

1. El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales de la Universidad de Sevilla, érgano de
gestion de la universidad que fomenta el intercambio de estudiantes y profesorado, prepara y
gestiona los distintos programas, regula los procedimientos, colabora estrechamente con los
centros y desarrolla una labor de apoyo y asesoramiento.

2. Subdireccién de Relaciones Institucionales, Movilidad y Préacticas en Empresas de la
Escuela Politécnica Superior es la que se encarga de la gestion directa de los programas de
movilidad del Centro, asesorando y apoyando a los estudiantes. Este cargo ejercido por un
profesor miembro del Equipo de Direccion que, con apoyo del equipo administrativo del
centro y de la Universidad, gestiona el proceso administrativo, el asesoramiento de los
estudiantes tanto propios como de acogida y organizar la difusion de la informacion. Sus
funciones son: planificar, organizar, asesorar a los estudiantes y evaluar las actividades
académicas y de extension universitaria relacionadas con otras universidades espafiolas y
extranjeras, en particular, las correspondientes a los Programas de movilidad de alumnos
Socrates-Erasmus. Asi, desde esta Subdireccion se promueve el establecimiento de
convenios con otras universidades para las distintas titulaciones del Centro, en funcién de la
posibilidad de adquirir competencias y cubrir objetivos de Grado y Méaster en otros destinos, o
bien, por el interés de las otras universidades en enviar estudiantes a nuestro centro.
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PROGRAMAS DE MOVILIDAD INTERNACIONAL

PROGRAMA ERASMUS-ESTUDIO

Renovacién de Acuerdos de intercambio y presentacion de Nuevas Actividades.

* ALUMNOS ESPANOLES

Convocatoria publica de plazas
Destino
N° de plazas por destino
N° de meses por destino
Perfil del candidato:
Titulacion
N° de créditos minimos superados
Nivel de idiomas exigido

Seleccion de titulares atendiendo a su adecuacion al perfil, nota media del expediente
académico + Nivel de idiomas. En caso de empate la adjudicacion se hara al alumno con
mayor nota media, si persistiera el empate se adjudicara al alumno con mayor nimero de
créditos superados.

Jornada Informativa y distribucién de la documentacidn necesaria para realizar la estancia

Abono de la beca en un solo pago previa presentacion de:
Acuerdo de estudios debidamente firmado por el Responsable de Relaciones
Internacionales y el Alumno
Impreso de Comunicacion de fecha de partida
Copia del medio de transporte a utilizar para su desplazamiento a la Universidad de destino.
Firma del Acuerdo Financiero

5.- Justificacion de la estancia

6.- Reconocimiento integro de los estudios contenidos en el Acuerdo de Estudios

* ALUMNOS EXTRANJEROS

1.- Preinscripcion on-line

2.- Envio de acreditacion como alumno Erasmus por parte de la Universidad de Origen
3.- Jornada de bienvenida

4.- Inscripcion y presentacién de documentos

5.- Apertura de cabeceras para la matriculacion

6.- Acreditacion de la partida del estudiante

7.- Expedicion de certificados académicos y envio a las Universidades de origen.
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PROGRAMA ERASMUS-PRACTICAS

Renovacion de Acuerdos de practicas con Universidades y presentacion de nuevas
propuestas.

* ALUMNOS ESPANOLES
Convocatoria publica de plazas
OPCION A:

Empresa de Destino

N° de plazas

N° de meses

Perfil del candidato:

Titulacion

N° de créditos minimos superados
Nivel de idiomas exigido

OPCION B: Propuesta de empresa por parte del alumno interesado

Seleccion de titulares atendiendo a su adecuacion al perfil, nota media del expediente
académico + Nivel de idiomas. En caso de empate la adjudicacion se hara al alumno con
mayor nota media, si persistiera el empate se adjudicara al alumno con mayor nimero de
créditos superados.

Entrega de documentacién necesaria para realizar la estancia

Abono de la beca en un solo pago previa presentacion de:

Acuerdo de practicas debidamente firmado por el Responsable de Relaciones
Internacionales y el Alumno

Impreso de Comunicacion de fecha de partida

Copia del medio de transporte a utilizar para su desplazamiento a la Universidad de destino.
Firma del Acuerdo Financiero

5.- Justificacion de la estancia

6.- Reconocimiento integro de las practicas contenidos en el Acuerdo.

PROGRAMA BECAS ESTUDIO EN SUIZA
Renovacion de Acuerdos de intercambio y presentacion de Nuevas Actividades.
* ALUMNOS ESPANOLES

Convocatoria publica de plazas
Destino
N° de plazas por destino
N° de meses por destino
Perfil del candidato:
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Titulacion
N° de créditos minimos superados
Nivel de idiomas exigido

Seleccidn de titulares atendiendo a su adecuacion al perfil, nota media del expediente
académico + Nivel de idiomas. En caso de empate la adjudicacion se hara al alumno con
mayor nota media, si persistiera el empate se adjudicara al alumno con mayor nimero de
créditos superados.

Distribucion de la documentacion necesaria para realizar la estancia

5.- Justificacion de la estancia

6.- Reconocimiento integro de los estudios contenidos en el Acuerdo de Estudios

* ALUMNOS EXTRANJEROS

1.- Preinscripcion on-line

2.- Envio de acreditacién del alumno por parte de la Universidad de Origen

3.- Jornada de bienvenida

4.- Inscripcién y presentacién de documentos

5.- Apertura de cabeceras para la matriculacion

6.- Acreditacion de la partida del estudiante

7.- Expedicién de certificados académicos y envio a las Universidades de origen.

MOVILIDAD A TRAVES DE CONVENIOS INTERNACIONALES

* ALUMNOS ESPANOLES

Publicacion del procedimiento para solicitar movilidad a través de convenios suscritos entre la
Universidad de Sevilla y otras Universidades fuera del ambito Erasmus

Envio de curriculo y expediente del alumno a las Universidades solicitadas para su admisién

Comunicacion de la admision al alumno y envio de la documentacién necesaria para su
desplazamiento.

Firma del Acuerdo de Estudios por parte del Responsable de Relaciones Internacionales del
Centro y del Alumno.

5.- Justificaciéon de la estancia

6.- Reconocimiento integro de los estudios contenidos en el Acuerdo de Estudios

* ALUMNOS EXTRANJEROS

1.- Preinscripcién on-line

2.- Envio de acreditacién como alumno por parte de la Universidad de Origen
3.- Jornada de bienvenida

4.- Inscripcion y presentacion de documentos
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5.- Apertura de cabeceras para la matriculacion

6.- Acreditacion de la partida del estudiante

7.- Expedicion de certificados académicos y envio a las Universidades de origen.
BECAS DE POSTGRADO EN EEUU

Renovacién de Acuerdos de intercambio y presentacion de Nuevas Actividades.

* ALUMNOS ESPANOLES
Convocatoria publica de plazas

Destino

N° de plazas por destino

N° de meses por destino

Perfil del candidato:

Titulacion

Nivel de idiomas exigido
Seleccion de titulares mediante la realizacion de entrevista en inglés.
Tramitacion de la documentacién necesaria para realizar la estancia
4.- Abono de la beca en un solo pago

5.- Justificacion de la estancia

BECAS DE PRACTICAS DE MAGISTERIO EN LIVERPOOL
Renovacién del Convenio con el Ministerio de Educacion y establecimiento del nimero de
alumnos a intercambiar
* ALUMNOS ESPANOLES
Convocatoria publica
N° de plazas
Periodo de realizacién de las practicas
Seleccion de titulares mediante entrevista en inglés
Nombramiento y envio de la documentacion necesaria para realizar la estancia
4.- Compra de billetes de avion.
5.- Abono de la beca.

5.- Justificaciéon de la estancia

6.- Reconocimiento de las practicas realizadas
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* ALUMNOS EXTRANJEROS

1.- Comunicacién de titulares por parte de la Universidad de Liverpool
2.- Busqueda de alojamiento

3.- Desplazamiento aeropuerto-residencia

3.- Acto de bienvenida

4.- Inscripcién

5.- Desplazamiento residencia-aeropuerto

BECAS PARA LA REALIZACION DE UN CURSO DE INICIACION A LA INVESTIGACION
EN EL LABORATORIO X-LAB DE GOTTINGUEN (ALEMANIA)

Establecimiento del nimero de alumnos a intercambiar

* ALUMNOS ESPANOLES
Convocatoria publica de plazas
N° de plazas
Titulacion requerida
Periodo de realizacién de las practicas
Seleccién de titulares mediante entrevista en inglés
Nombramiento y envio de la documentacion necesaria para realizar la estancia
Jornada informativa para titulares
4.- Compra de billetes de avion.
5.- Abono de la beca.

5.- Justificacion de la estancia

6.- Reconocimiento de las practicas realizadas

* ALUMNOS EXTRANJEROS

1.- Comunicacion de titulares por parte de la Universidad de Gottinguen
2.- Busqueda de alojamiento

3.- Desplazamiento aeropuerto-residencia

3.- Acto de bienvenida

4.- Inscripcion

5.- Desplazamiento residencia-aeropuerto

BECAS PARA LA MOVILIDAD INTERNACIONAL FUNDACION BANCAJA-UNIVERSIDAD
DE SEVILLA

Renovacién del acuerdo con la entidad bancaria y establecimiento de la subvencién para el
curso en cuestion.
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* ALUMNOS ESPANOLES

Convocatoria publica para la subvencion de estancia para estudios en Universidades fuera
del marco Erasmus

Seleccion de titulares atendiendo a su admision por parte de la Universidad o Institucion en la
gue realizaran la estancia, nota media del expediente académico y contenido de la propuesta
de estudios a realizar.
Distribucion de la documentacion necesaria para realizar la estancia
Abono de la beca segun la modalidad concedida previa presentacion de:

Acuerdo de estudios debidamente firmado por el Responsable de Relaciones
Internacionales y el Alumno

Impreso de Comunicacion de fecha de partida

Copia del medio de transporte a utilizar para su desplazamiento a la Universidad de destino.
5.- Justificacion de la estancia

6.- Reconocimiento integro de los estudios contenidos en el Acuerdo de Estudios

BECAS PARA LA MOVILIDAD INTERNACIONAL CRUE-BANCO DE SANTANDER
Renovacién del acuerdo con la entidad bancaria y establecimiento de la subvencién para el
Curso en cuestion.

* ALUMNOS ESPANOLES
Convocatoria publica para la subvencion de estancia para estudios en los destinos ofertados
Seleccion de titulares atendiendo a su admision por parte de la Universidad o Institucion en la
gue realizaran la estancia, nota media del expediente académico y contenido de la propuesta
de estudios a realizar.
Distribucion de la documentacion necesaria para realizar la estancia
Abono de la beca previa presentacion de:

Acuerdo de estudios debidamente firmado por el Responsable de Relaciones Internacionales
y el Alumno

Impreso de Comunicacion de fecha de partida

Copia del medio de transporte a utilizar para su desplazamiento a la Universidad de destino.

5.- Justificaciéon de la estancia

6.- Reconocimiento integro de los estudios contenidos en el Acuerdo de Estudios

Los programas de movilidad en el &mbito del Centro se gestionan a través del Subdirector de
Relaciones Institucionales, Movilidad y Précticas en Empresas de la Escuela Politécnica
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Superior.

Los programas SICUE-Séneca y Erasmus cuentan con un protocolo de seguimiento que ya
esti presente en su propia normativa. La EPS dispone de un coordinador del programa
SICUE que recibe e informa a los estudiantes y es el responsable de la tramitacion de sus
expedientes a la Universidad de origen de los mismos. En cuanto al programa Erasmus, el
Centro cuenta con coordinadores del programa desde el punto de vista de la gestion y
tramitacion. El profesorado proponente cumple los papeles de proporcionar informacion
sobre el centro de destino y supervisar las propuestas de movilidad.

Acciones de movilidad especificas del titulo

La Escuela mantiene relaciones institucionales con las todas las Escuelas de Ingenieria de
Espafia, y en ellas se forman ingenieros de distintas orientaciones profesionales. Muchos de
estos convenios son genéricos y no estan restringidos a un tipo de ingenieria, por lo que
pueden ser usados para fomentar la movilidad a nivel de méaster. A medio plazo, una vez que
estén desarrollados los programas docentes del Master Universitario en Tecnologia e
Industria Alimentaria se pretende establecer acuerdos de movilidad con otras universidades y
Masteres Universitarios afines que puedan favorecer la movilidad, el enriquecimiento y la
formacion tanto cientifica como ingenieril de los alumnos.

En concreto, se potenciara el establecimiento de acuerdos de movilidad con las siguientes
universidades que tienen estudios de masteres afines:

* Universidad de Granada. Master Universitario en Avances en Calidad y Tecnologia
Alimentaria.

*  Universidad Politécnica de Valencia. Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de
los Alimentos.

* Universidad Publica de Navarra. Master Universitario en Tecnologia y Calidad en las
Industrias Agroalimentarias.

* Universidad de Wageningen, Holanda. Master in Food Technology.
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FICHAS DESCRIPTIVAS DE MODULO, MATERIA Y ASIGNATURA

(Utilizar una ficha para cada médulo, con materias (opcionales) y/o asignaturas en que se estructure el plan de
estudios )

5.3.- DESCRIPCION DETALLADA DE LOS MODULOS, MATERIAS Y ASIGNATURAS EN QUE SE
ESTRUCTURA EL PLAN DE ESTUDIOS

INFORMACION GENERAL

Denominacién del médulo: | BASICO

Numero de créditos ECTS: | 14
Ubicaciéon temporal: | Primer Cuatrimestre

Caracter (sélo si todas las materias tienen igual caracter): | Obligatorio

REQUISITOS PREVIOS

No se contemplan exigencias especificas previas.

SISTEMAS DE EVALUACION

La evaluacién constara de procedimientos que permitan la evaluacién continua y un examen final. La
evaluacion continua se realizara a través de pruebas escritas, trabajos personales (individuales y/o
grupales), participacion en las actividades presenciales u otros medios explicitados en la programacion
previa de la asignatura respetando lo contemplado en el Estatuto de la Universidad de Sevilla: "los
sistemas de evaluacion contemplaran la posibilidad de aprobar una asignatura por curso de manera
previa a la prueba final, caso de que la hubiere”.

Por tanto, se plantearan dos modalidades de evaluacién, una basada exclusivamente en la realizacion
de examenes escritos y otra con un componente importante de evaluacion continua en la que se
consideraran las siguientes técnicas evaluativas:

Técnicas basadas en la participacion activa del alumno en clase, seminarios y tutorias.
Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo, desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios, temas, informes y trabajos.

Pruebas escritas: examenes de caracter tedrico y/o practico, pruebas sobre casos o supuestos,
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

Los criterios y sistemas de evaluacion, asi como la ponderacion de cada actividad evaluable y la
existencia de requisitos especificos, de cada una de las asignaturas que componen el modulo estaran
explicitados con todo detalle en los programas y proyectos docentes de las mismas de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento General de Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo
Unico/CU 5-2-09).

Con caracter orientativo, se indica, para cada una de las actividades de evaluacién continua
consideradas, la siguiente ponderacion:
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Actividades/Técnicas de evaluacion Ponderacion (%)
Técnicas basadas en !a pgrhupamop activa del Hasta un 10%
alumno en clase, seminarios y tutorias.
Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo,
desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios,
temas, informes y trabajos.

Pruebas escritas: examenes de caracter tedrico
ylo practico, pruebas sobre casos o supuestos, Minimo de un 50%
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

Hasta un 20%

Hasta un 20%

ACTIVIDADES FORMATIVAS CON SU CONTENIDO EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE
ENSENANZA Y APRENDIZAJE, Y SU RELACION CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE
ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas y las metodologias a emplear estardn de acuerdo siempre con las
normas académicas vigentes; en concreto, con el Reglamento General de Actividades Docentes de
la Universidad de Sevilla.

http://www.us.es/downloads/estudios/master/normativa/general/RG_ACT DOCENTES .pdf.

Ahora bien, la actividad del alumno definida en créditos ECTS lleva consigo que sea necesario explicitar
tanto las tareas/actividades presenciales como el trabajo personal del alumno, que han de estar bien
definidas y planificadas por el profesor. La organizaciéon de la docencia universitaria debe permitir
articular de manera ordenada, coherente y equilibrada el conjunto de las actividades formativas.

Dentro de la amplia gama de actividades formativas que pueden ser aplicadas en los estudios de
ingenieria, las actividades formativas (presenciales y no presenciales) ---y sus correspondientes
metodologias docentes--- que van a realizarse en este modulo son las que se indican a continuacion.
Asi, tomando como referencia el grado de autonomia del estudiante en la realizacién de cada una de las
actividades en las que se vera implicado, se distinguen cuatro bloques de actividades formativas:

Actividades dirigidas: actividades de ensefianza- aprendizaje presenciales en el aula.
Responden a una programacion horaria determinada que requiere la direccion presencial de
docentes.

Incluyen las siguientes metodologias docentes:

o Clases expositivas de contenidos teoricos-practicos.

o Clases practicas en aula orientadas a la aplicacion de conocimientos a situaciones
concretas como estudio de casos, aprendizaje basado en problemas o resolucién de
problemas.

Clases en Seminario: sesiones monograficas supervisadas por el profesorado
Exposicion de trabajos en grupo.

Practicas de laboratorio/taller con instrumental y/o software especializado.
Practicas de Campo: visitas a instalaciones

Actividades supervisadas: actividades de ensefianza-aprendizaje que, aunque se pueden
desarrollar de manera auténoma dentro o fuera del aula, requieren la supervision y seguimiento,
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més o menos puntual, de un docente. Logicamente, se trata de trabajos académicamente
dirigidos y de tutela de actividades académicamente dirigidas, y de orientacion y seguimiento
del proceso de aprendizaje
Incluyen las siguientes metodologias docentes
e Resolucion de supuestos practicos.
Realizacién de trabajos individuales y/o en grupo.
Practicas de laboratorio virtuales
Tutorias virtuales
Trabajos en grupo con herramientas colaborativas

Actividades auténomas: son actividades en las que el estudiante se organiza el tiempo y el
esfuerzo de forma auténoma ya sea individuamente o en grupo.
Incluyen las siguientes metodologias docentes:

e Estudio personal

e Lecturay analisis de documentos (trabajos de investigacién, legislacion, etc.)

e Preparacion de trabajos

Actividades de evaluacién (Véase Sistemas de Evaluacion del Modulo)
e Autoevaluaciones.

La concrecion de las actividades formativas y la metodologia de ensefianza- aprendizaje de cada una
de las asignaturas que componen el modulo estaran explicitadas con todo detalle en los programas y
proyectos docentes de las mismas en los términos especificados en el Reglamento General de
Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo Unico/CU 5-2-09).

Se indica para cada una de ellas, con caracter general, el porcentaje de carga asignado:

. % de %
Actividades horas Presencialidad
e Actividades dirigidas: 24 100
o Actividades supervisadas 16 0
e Actividades autonomas 56 0
o Actividades de evaluacion 4 0

En éste modulo el porcentaje de horas de dedicacion a las actividades presenciales sera del 24% del
numero total de horas dedicacion del alumno a cada una de las asignaturas del médulo (considerando
en todo este plan de estudios que 1 ECTS corresponde a un total de 25 horas de trabajo del estudiante).
Para que el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje sea adecuado, las asignaturas del modulo
utilizaran, como herramienta de comunicacién y trabajo, la plataforma de ensefianza virtual de la
Universidad de Sevilla. En ella, y en el desarrollo de cada uno de los proyectos docentes de cada
asignatura, se facilitara:

e laestructura de la asignatura;

e el material necesario estructurado en mddulos, guias de estudio y unidades didacticas
convenientemente desarrolladas;

e las actividades que son necesariamente presenciales y su calendario;
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e paginas web de consulta;
e mddulos audiovisuales para los momentos no presenciales;
e las técnicas y calendario de evaluacion del progreso formativo,

de forma que el alumno pueda programarse su ritmo de estudio.

CONTENIDOS DEL MODULO Y OBSERVACIONES

Quimicay Bioquimica de los Alimentos

Necesidades energéticas y nutricionales del ser humano.

Componentes principales de los alimentos: carbohidratos, proteinas, lipidos, minerales y
vitaminas.

El agua y las propiedades fisicoquimicas de los alimentos.

Propiedades organolépticas de los alimentos: colores, sabores y aromas.
Maodificaciones y alteraciones quimicas y enzimaticas en los alimentos.

Aditivos alimentarios.

Enzimologia aplicada a los alimentos.

Contaminantes y sustancias toxicas.

Alimentos funcionales.

Propiedades Sensoriales de los Alimentos

Introduccién al analisis sensorial. Objetivos, tipos y fases del analisis sensorial.
Propiedades gustativas. Compuestos responsables del gusto.

Propiedades olfativas. Compuestos responsables del aroma en alimentos.
Propiedades visuales. Fundamentos colorimétricos.

Otras propiedades sensoriales: textura y propiedades tactiles.

Evaluacién sensorial. Técnicas de cata analitica. Fichas de cata. Descriptores.
Evaluacién instrumental de las propiedades sensoriales.

Panel de catadores. Entrenamiento de catadores. Tratamiento estadistico de datos.
Legislacion.

Microbiologia de Alimentos

Historia de la microbiologia alimentaria.

Origen y grupos de microorganismos: bacterias, hongos y virus.

Multiplicacién de microorganismos. Deterioro y alteraciones de alimentos.
Microorganismos de importancia sanitaria: productores de toxina y especies invasivas.
Microorganismos de importancia tecnolégica: fermentaciones y acetificaciones.
Métodos de conservacion de productos agroalimentarios.

Seguridad alimentaria.

Avances en microbiologia de alimentos: biologia molecular y genética en alimentos.

Emprendimiento en el Sector Alimentario

El proceso de creacién de empresas en el sector alimentario.

Ventajas e inconvenientes de ser un emprendedor.

El Plan de Negocio.

Evaluacion econdémico-financiera de una idea empresarial. Alternativas.
Gestion de la innovacion en la empresa alimentaria.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE
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Quimicay Bioquimica de los Alimentos

Adquirir conocimientos basicos acerca de los componentes de los alimentos.

Conocer y saber interpretar las alteraciones quimicas y bioguimicas que se producen en
los alimentos durante su almacenamiento, transporte y procesado industrial.

Introducir el conocimiento de los mecanismos que existen para preservar o modificar las
propiedades organolépticas de los alimentos, impedir alteraciones quimicas o bioquimicas
indeseadas y controlar las propiedades fisicoquimicas.

Saber cudles son los principales téxicos inherentes y los contaminantes mas frecuentes
de los alimentos.

Propiedades Sensoriales de los Alimentos

Introducirse en el conocimiento tedrico y practico del andlisis sensorial.

Conocer las técnicas de cata analitica.

Comprender los fundamentos de las técnicas instrumentales como herramientas de
verificacion de los resultados sensoriales.

Percibir la importancia del entrenamiento de catadores.

Saber aplicar la estadistica a los datos sensoriales para obtener resultados analiticos.
Saber utilizar la cata como instrumento para el mejor conocimiento de los alimentos.
Comprender la utilidad del andlisis sensorial como herramienta para la evaluacién de la
calidad y la gestion comercial.

Microbiologia de Alimentos

Adquirir conocimientos generales sobre la microbiologia de los alimentos: ecologia de los
microorganismos en los alimentos, microorganismos alterantes y patdégenos asociados a
cada tipo de alimento.

Reconocer las principales infecciones e intoxicaciones asociadas al consumo de
alimentos.

Conocer la interaccion entre los microorganismos y los alimentos, los factores que afectan
al crecimiento y supervivencia microbiana y como se pueden manipular los alimentos para
controlar el desarrollo microbiano.

Diferenciar los tipos de microorganismos patdégenos que pueden ser transmitidos por los
alimentos y los microorganismos causantes de la alteracion de los alimentos, identificar
sus fuentes y los procedimientos para evitar o reducir su presencia.

Analizar los aspectos beneficiosos de los microorganismos en relacion con los alimentos:
la produccién de alimentos fermentados, la conservacion y los posibles efectos
beneficiosos para la salud del consumidor.

Conocer los fundamentos teéricos de los métodos de andlisis microbiologico para la
determinacion de patdgenos transmitidos por los alimentos.

Emprendimiento en el Sector Alimentario

Reforzar la idea de emprendimiento como una opcion real.

Conocer y saber analizar el perfil del emprendedor y las formas de emprender.
Proporcionar una metodologia para analizar un modelo de negocio.

Conocer las formas juridicas mas habituales de constitucion de una empresay las fuentes
de financiacion.

Saber reconocer la importancia de la innovacién en el emprendimiento.

COMPETENCIAS
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Basicas todas
Genéricas: G01, G02, G03, G05, G06, G07, G08, G09, G10, G11
Transversales todas

Especificas:

Quimica y Bioquimica de los Alimentos: EO1, E02, E03, EOA4.

Propiedades Sensoriales de los Alimentos: EOL, E02, EO6, EO07, E14.
Microbiologia de Alimentos: EO1, E02, EO3, E04, EO06, E11, E12, E16, E17, E20.
Emprendimiento en el Sector Alimentario: E21.

MATERIAS Y ASIGNATURAS QUE COMPONEN EL MODULO

MATERIA Asignatura ECTS | Caracter
Quimica y Bioquimica de los Alimentos [ 5 Obligatoria
Propiedades Sensoriales de los 3 Obligatoria
< Alimentos
BASICO Microbiologia de Alimentos 3 Obligatoria
Emprendimiento en el Sector 3 Obligatoria
Alimentario
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INFORMACION GENERAL

Denominacion del médulo: | CALIDAD Y SEGURIDAD DE ALIMENTOS

NGmero de créditos ECTS: | 13
Ubicacion temporal: | Primer Cuatrimestre

Caracter (sélo si todas las materias tienen igual caracter): | Obligatorio

REQUISITOS PREVIOS

No se contemplan exigencias especificas previas.

SISTEMAS DE EVALUACION

La evaluacién constara de procedimientos que permitan la evaluacién continua y un examen final. La
evaluacién continua se realizara a través de pruebas escritas, trabajos personales (individuales y/o
grupales), participacion en las actividades presenciales u otros medios explicitados en la programacion
previa de la asignatura respetando lo contemplado en el Estatuto de la Universidad de Sevilla: "los
sistemas de evaluacion contemplaran la posibilidad de aprobar una asignatura por curso de manera
previa a la prueba final, caso de que la hubiere”.

Por tanto, se plantearan dos modalidades de evaluacién, una basada exclusivamente en la realizacién
de examenes escritos y otra con un componente importante de evaluacion continua en la que se
consideraran las siguientes técnicas evaluativas:

Técnicas basadas en la participacion activa del alumno en clase, seminarios y tutorias.
Informes y participacion activa sobre conferencias/visitas

Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo, desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios, temas, informes y trabajos.

Pruebas escritas: examenes de caracter teérico y/o practico, pruebas sobre casos o supuestos,
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

Los criterios y sistemas de evaluacion, asi como la ponderacion de cada actividad evaluable y la
existencia de requisitos especificos, de cada una de las asignaturas que componen el modulo estaran
explicitados con todo detalle en los programas y proyectos docentes de las mismas de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento General de Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo
Unico/CU 5-2-09).

Con caracter orientativo, se indica, para cada una de las actividades de evaluacién continua
consideradas, la siguiente ponderacion:

Actividades/Técnicas de evaluacién Ponderacion (%)
Técnicas basadas en !a pgrhmpamop activa del Hasta un 10%
alumno en clase, seminarios y tutorias.
Informes y participacion activa sobre
conferencias/visitas

Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo,
desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios,
temas, informes y trabajos.

Hasta un 10%

Hasta un 20%

Hasta un 10%
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Pruebas escritas: examenes de caracter tedrico
ylo practico, pruebas sobre casos o supuestos, Minimo de un 50%
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS CON SU CONTENIDO EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE
ENSENANZA Y APRENDIZAJE, Y SU RELACION CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE
ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas y las metodologias a emplear estardn de acuerdo siempre con las
normas académicas vigentes; en concreto, con el Reglamento General de Actividades Docentes de
la Universidad de Sevilla.

http://www.us.es/downloads/estudios/master/normativa/general/RG_ACT DOCENTES .pdf.

Ahora bien, la actividad del alumno definida en créditos ECTS lleva consigo que sea necesario explicitar
tanto las tareas/actividades presenciales como el trabajo personal del alumno, que han de estar bien
definidas y planificadas por el profesor. La organizacion de la docencia universitaria debe permitir
articular de manera ordenada, coherente y equilibrada el conjunto de las actividades formativas.

Dentro de la amplia gama de actividades formativas que pueden ser aplicadas en los estudios de
ingenieria, las actividades formativas (presenciales y no presenciales) ---y sus correspondientes
metodologias docentes--- que van a realizarse en este modulo son las que se indican a continuacion.
Asi, tomando como referencia el grado de autonomia del estudiante en |a realizacién de cada una de las
actividades en las que se vera implicado, se distinguen cuatro bloques de actividades formativas:

Actividades dirigidas: actividades de ensefianza- aprendizaje presenciales en el aula.
Responden a una programacion horaria determinada que requiere la direccion presencial de
docentes.

Incluyen las siguientes metodologias docentes:

o Clases expositivas de contenidos teéricos-practicos.

o Clases préacticas en aula orientadas a la aplicacion de conocimientos a situaciones
concretas como estudio de casos, aprendizaje basado en problemas o resolucion de
problemas.

Clases en Seminario: sesiones monograficas supervisadas por el profesorado
Exposicion de trabajos en grupo.

Practicas de laboratorio/taller con instrumental y/o software especializado.
Practicas de Campo: visitas a instalaciones

Actividades supervisadas: actividades de ensefianza-aprendizaje que, aunque se pueden
desarrollar de manera autbnoma dentro o fuera del aula, requieren la supervision y seguimiento,
mas o menos puntual, de un docente. Logicamente, se trata de trabajos académicamente
dirigidos y de tutela de actividades académicamente dirigidas, y de orientacién y seguimiento
del proceso de aprendizaje
Incluyen las siguientes metodologias docentes

e Resolucion de supuestos practicos.

o Realizacion de trabajos individuales y/o en grupo.

e Précticas de laboratorio virtuales
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e Tutorias virtuales
e Trabajos en grupo con herramientas colaborativas

Actividades auténomas: son actividades en las que el estudiante se organiza el tiempo y el
esfuerzo de forma auténoma ya sea individuamente o en grupo.
Incluyen las siguientes metodologias docentes:

e Estudio personal

e Lecturay analisis de documentos (trabajos de investigacién, legislacion, etc.)

e Preparacion de trabajos

Actividades de evaluacion (Véase Sistemas de Evaluacion del Modulo)
e Autoevaluaciones.

La concrecion de las actividades formativas y la metodologia de ensefianza- aprendizaje de cada una
de las asignaturas que componen el modulo estaran explicitadas con todo detalle en los programas y
proyectos docentes de las mismas en los términos especificados en el Reglamento General de
Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo Unico/CU 5-2-09).

Se indica para cada una de ellas, con caracter general, el porcentaje de carga asignado:

. % de %
Actividades horas Presencialidad
o Actividades dirigidas: 24 100
o Actividades supervisadas 16 0
e Actividades autonomas 56 0
o Actividades de evaluacion 4 0

En éste modulo el porcentaje de horas de dedicacion a las actividades presenciales sera del 24% del
numero total de horas dedicacion del alumno a cada una de las asignaturas del médulo (considerando
en todo este plan de estudios que 1 ECTS corresponde a un total de 25 horas de trabajo del estudiante).
Para que el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje sea adecuado, las asignaturas del mddulo
utilizaran, como herramienta de comunicacién y trabajo, la plataforma de ensefianza virtual de la
Universidad de Sevilla. En ella, y en el desarrollo de cada uno de los proyectos docentes de cada
asignatura, se facilitara:

e laestructura de la asignatura;

el material necesario estructurado en mddulos, guias de estudio y unidades didacticas
convenientemente desarrolladas;

las actividades que son necesariamente presenciales y su calendario;

paginas web de consulta;

modulos audiovisuales para los momentos no presenciales;

las técnicas y calendario de evaluacion del progreso formativo,

de forma que el alumno pueda programarse su ritmo de estudio.

CONTENIDOS DEL MODULO Y OBSERVACIONES
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Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria

Introduccién. Normativa.

Proyecto y disefio higiénico de locales e instalaciones: edificios y salas, equipos, servicios.
Produccién higiénica de materias primas. Manipulacién, almacenamiento y transporte de
las materias primas.

Planes Generales de Higiene (PGH). Control del agua. Mantenimiento y limpieza de las
instalaciones. Control de plagas. Mantenimiento de la cadena de frio.

La higiene y el personal. Manipulacion higiénica de los alimentos.

Trazabillidad.

Control del riesgo. El sistema APPCC.

Las Guias de Buenas Practicas de Fabricacién y Manejo.

Control Analitico de la Calidad de los Alimentos

Normativas nacionales e internacionales relacionadas con el analisis de alimentos
Garantia de la calidad en los laboratorios alimentarios

Analisis de alimentos

o El muestreo y la preparacion de la muestra

o Anadlisis basico de la composicién de alimentos

o Andlisis de contaminantes en alimentos

Control de calidad de alimentos por sectores

Gestién de la Calidad

Concepto de calidad. Origen, evolucion.

El control de calidad. El circulo de calidad. El control de calidad y la garantia de calidad, El
total de calidad: esquema funcional, enfoques.

Aspectos operativos, de disefio e implementacion y certificacion de un sistema de calidad
en la industria alimentaria.

El control estadistico de la calidad en la industria alimentaria.

Aspectos formales y normativa de referencia. Normativas nacionales e internacionales de
aplicacion a los sistemas de calidad en la industria alimentaria. ISO9001.

Auditorias de sistemas de gestion y otros sistemas de evaluacion.

Normas y protocolos de higiene y seguridad alimentaria: 1ISO22000, BRC, IFS,
GLOBALGAP, Produccion integrada.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria

Conocer y comprender las actuaciones y requisitos necesarios para que los alimentos se
mantengan inocuos a lo largo de toda la cadena alimenticia.

Conocer la normativa existente en materia de higiene y seguridad alimentarias.

Inducir en el alumno el concepto del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

Proporcionar los conocimientos teoricos y practicos para la aplicacion del sistema APPCC
en la industria alimentaria.

Capacidad de integrar y gestionar toda la informacion relevante para la certificacion de un
alimento seguro.

Control Analitico de la Calidad de los Alimentos

Conocer y saber aplicar la legislacion vigente en materia de andlisis de alimentos
Conocer y manejar las herramientas béasicas de un sistema de la calidad en el laboratorio
alimentario
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e Conocery aplicar los principales tipos de andlisis de alimentos
¢ Interpretar los parametros analiticos en el control de calidad de alimentos

Gestion de la Calidad

e Proporcionar los conocimientos tedéricos y practicos para la aplicacién de un sistema de
calidad operativo en empresas de la industria alimentaria.

e Capacidad para disefiar e implementar un sistema de calidad en una empresa del sector.

e |dentificar la normativa de aplicacion para formalizar un sistema de calidad en empresas e
instituciones de la industria alimentaria.

e Reconocer las autoridades e instituciones con competencia en los procesos de
certificacion de los sistemas de calidad.

COMPETENCIAS

Basicas todas
Genéricas: G01, G02, G03, G05, G06, G07, G08, G09, G10, G11
Transversales todas

Especificas:

Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria: E15, E16, E17, E18.
Control Analitico de la Calidad de los Alimentos: E06, E12, E13, E14.
Gestion de la Calidad: EO6, EO7, E18.

MATERIAS Y ASIGNATURAS QUE COMPONEN EL MODULO

MATERIA Asignatura ECTS | Caracter
Higiene y Seguridad en la Industria 5 Obligatoria
Alimentaria
gﬁﬂgﬁl?_gSSEGURIDAD DE antrol Analitico de la Calidad de los 5 Obligatoria
Alimentos
Gestion de la Calidad 3 Obligatoria
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INFORMACION GENERAL

Denominaci6n del moédulo: | TECNOLOGICO

NGmero de créditos ECTS: | 15
Ubicaciéon temporal: | Segundo Cuatrimestre

Caracter (solo si todas las materias tienen igual caracter); | Obligatorio

REQUISITOS PREVIOS

No se contemplan exigencias especificas previas.

SISTEMAS DE EVALUACION

La evaluacién constara de procedimientos que permitan la evaluacién continua y un examen final. La
evaluacion continua se realizara a través de pruebas escritas, trabajos personales (individuales y/o
grupales), participacion en las actividades presenciales u otros medios explicitados en la programacion
previa de la asignatura respetando lo contemplado en el Estatuto de la Universidad de Sevilla: "los
sistemas de evaluacion contemplaran la posibilidad de aprobar una asignatura por curso de manera
previa a la prueba final, caso de que la hubiere”.

Por tanto, se plantearan dos modalidades de evaluacién, una basada exclusivamente en la realizacion
de examenes escritos y otra con un componente importante de evaluacion continua en la que se
consideraran las siguientes técnicas evaluativas:

Técnicas basadas en la participacion activa del alumno en clase, seminarios y tutorias.
Informes y participacion activa sobre conferencias/visitas

Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo, desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios, temas, informes y trabajos.

Pruebas escritas: examenes de caracter tedrico y/o practico, pruebas sobre casos o supuestos,
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

Los criterios y sistemas de evaluacion, asi como la ponderacion de cada actividad evaluable y la
existencia de requisitos especificos, de cada una de las asignaturas que componen el mddulo estaran
explicitados con todo detalle en los programas y proyectos docentes de las mismas de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento General de Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo
Unico/CU 5-2-09).

Con caracter orientativo, se indica, para cada una de las actividades de evaluaciéon continua
consideradas, la siguiente ponderacion:

Actividades/Técnicas de evaluacién Ponderacion (%)
Técnicas basadas en !a pgrhmpamop activa del Hasta un 10%
alumno en clase, seminarios y tutorias.
Informes y participacion activa sobre
conferencias/visitas

Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo,
desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios,
temas, informes y trabajos.

Hasta un 10%

Hasta un 20%

Hasta un 10%
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Pruebas escritas: examenes de caracter tedrico
ylo practico, pruebas sobre casos o supuestos, Minimo de un 50%
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS CON SU CONTENIDO EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE
ENSENANZA Y APRENDIZAJE, Y SU RELACION CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE
ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas y las metodologias a emplear estaran de acuerdo siempre con las
normas académicas vigentes; en concreto, con el Reglamento General de Actividades Docentes de
la Universidad de Sevilla.

http://www.us.es/downloads/estudios/master/normativa/general/RG_ACT DOCENTES .pdf.

Ahora bien, la actividad del alumno definida en créditos ECTS lleva consigo que sea necesario explicitar
tanto las tareas/actividades presenciales como el trabajo personal del alumno, que han de estar bien
definidas y planificadas por el profesor. La organizaciéon de la docencia universitaria debe permitir
articular de manera ordenada, coherente y equilibrada el conjunto de las actividades formativas.

Dentro de la amplia gama de actividades formativas que pueden ser aplicadas en los estudios de
ingenieria, las actividades formativas (presenciales y no presenciales) ---y sus correspondientes
metodologias docentes--- que van a realizarse en este modulo son las que se indican a continuacion.
Asi, tomando como referencia el grado de autonomia del estudiante en la realizacion de cada una de las
actividades en las que se vera implicado, se distinguen cuatro bloques de actividades formativas:

Actividades dirigidas: actividades de ensefianza- aprendizaje presenciales en el aula.
Responden a una programacion horaria determinada que requiere la direccion presencial de
docentes.

Incluyen las siguientes metodologias docentes:

o Clases expositivas de contenidos teéricos-practicos.

o Clases préacticas en aula orientadas a la aplicacion de conocimientos a situaciones
concretas como estudio de casos, aprendizaje basado en problemas o resolucién de
problemas.

Clases en Seminario: sesiones monograficas supervisadas por el profesorado
Exposicidn de trabajos en grupo.

Practicas de laboratorio/taller con instrumental y/o software especializado.
Practicas de Campo: visitas a instalaciones

Actividades supervisadas: actividades de ensefianza-aprendizaje que, aunque se pueden
desarrollar de manera autdnoma dentro o fuera del aula, requieren la supervision y seguimiento,
mas 0 menos puntual, de un docente. Logicamente, se trata de trabajos académicamente
dirigidos y de tutela de actividades académicamente dirigidas, y de orientacion y seguimiento
del proceso de aprendizaje
Incluyen las siguientes metodologias docentes

e Resolucion de supuestos practicos.

o Realizacion de trabajos individuales y/o en grupo.
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e Practicas de laboratorio virtuales
e Tutorias virtuales
e Trabajos en grupo con herramientas colaborativas

Actividades auténomas: son actividades en las que el estudiante se organiza el tiempo y el
esfuerzo de forma auténoma ya sea individuamente o en grupo.
Incluyen las siguientes metodologias docentes:

e Estudio personal

e Lecturay analisis de documentos (trabajos de investigacion, legislacion, etc.)

e Preparacion de trabajos

Actividades de evaluacién (Véase Sistemas de Evaluacion del Modulo)
e Autoevaluaciones.

La concrecion de las actividades formativas y la metodologia de ensefianza- aprendizaje de cada una
de las asignaturas que componen el modulo estaran explicitadas con todo detalle en los programas y
proyectos docentes de las mismas en los términos especificados en el Reglamento General de
Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo Unico/CU 5-2-09).

Se indica para cada una de ellas, con caracter general, el porcentaje de carga asignado:

. % de %
Actividades horas Presencialidad
e Actividades dirigidas: 24 100
o Actividades supervisadas 16 0
e Actividades autonomas 56 0
e Actividades de evaluacion 4 0

En éste modulo el porcentaje de horas de dedicacion a las actividades presenciales sera del 24% del
numero total de horas dedicacion del alumno a cada una de las asignaturas del médulo (considerando
en todo este plan de estudios que 1 ECTS corresponde a un total de 25 horas de trabajo del estudiante).
Para que el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje sea adecuado, las asignaturas del modulo
utilizaran, como herramienta de comunicacién y trabajo, la plataforma de ensefianza virtual de la
Universidad de Sevilla. En ella, y en el desarrollo de cada uno de los proyectos docentes de cada
asignatura, se facilitara:

e laestructura de la asignatura;

el material necesario estructurado en mddulos, guias de estudio y unidades didacticas
convenientemente desarrolladas;

las actividades que son necesariamente presenciales y su calendario;

paginas web de consulta;

modulos audiovisuales para los momentos no presenciales;

las técnicas y calendario de evaluacion del progreso formativo,

de forma que el alumno pueda programarse su ritmo de estudio.
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CONTENIDOS DEL MODULO Y OBSERVACIONES

Procesos Industriales Alimentarios

- Introduccion a la industria alimentaria.
- Industrias conserveras.

- Industrias del frio.

- Industrias fermentativas.

- Industrias extractoras.

- Industrias de bebidas.

Tecnologia de la Conservacion y el Procesado de los Alimentos

- Alteraciones y cambios en los alimentos. Tratamientos fisicos y quimicos de estabilizacion.

- Fundamentos de las operaciones de transferencia de calor. Estado no estacionario.

- Efecto del calor sobre los microorganismos. Aplicacion de altas temperaturas a la
conservacion de los alimentos. Escaldado, pasteurizacion y esterilizacion.

- Aplicacion de los tratamientos térmicos a la elaboracion de alimentos. Horneo y asado.
Fritura. Extrusion.

- Aplicaciébn de bajas temperaturas a la conservacion de alimentos. Refrigeracién y
congelacion.

- Operaciones de concentracibn y reduccién de la actividad acuosa. Evaporacion.
Deshidratacion.

- Técnicas avanzadas de conservacion y elaboracion de alimentos.

Tratamiento y Reutilizacién de Residuos Alimentarios.

- Principales parametros indicadores de la contaminacion procedente de la industria
alimentaria

- Origen y caracteristicas por sectores de los vertidos, residuos y emisiones de la industria
alimentaria

- Tecnologias convencionales y avanzadas empleadas en el tratamiento de vertidos,
residuos y emisiones de la industria alimentaria

- Ejemplos de reutilizacion

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Procesos Industriales Alimentarios

e Conocer las caracteristicas generales de las industrias alimentarias, su importancia
econdmica y su division en sectores.

e Conocer los distintos procesos industriales de fabricacion y elaboracion de alimentos.

e Conocer las disposiciones legales y normativas reguladoras de los procesos de
elaboracion de alimentos.

e Ser capaz de planificar, cualitativa y cuantitativamente, la elaboracion de un alimento
determinado conforme a la normativa legal espafiola.

Tecnologia de la Conservacion y el Procesado de los Alimentos

e Conocer los principios basicos de la contaminacion de los alimentos y su conservacion.

e Conocer y saber aplicar las principales operaciones basicas que intervienen en la
preparacion y en la conservacion de los alimentos (flujo de fluidos, transferencia de
calor y transferencia de materia), asi como los equipos en los que se desarrollan dichas
operaciones.

e Comprender y saber interpretar las posibles transformaciones que puedan experimentar
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los alimentos durante estas operaciones de procesado y/o conservacion, especialmente
en relacion con su calidad y seguridad.

Saber seleccionar la operacion y equipos mas adecuados a cada proceso concreto de
elaboracion y de conservacion de alimentos, asi como poseer la capacidad de disefiar y
desarrollar nuevos procesos.

Identificar tecnologias emergentes y su aplicabilidad a procesos especificos de
conservacion o de elaboracion de alimentos.

Tratamiento y Reutilizacién de Residuos Alimentarios.

Conocer y aplicar los principios de la gestién ambiental en la industria alimentaria
Interpretar los parametros indicadores de la contaminacion procedente de la industria
alimentaria

Conocer las tecnologias convencionales y avanzadas empleadas en el tratamiento de los
vertidos, residuos y emisiones de los principales sectores alimentarios

COMPETENCIAS

Basicas todas
Genéricas todas
Transversales todas

Especificas:

Procesos Industriales Alimentarios: E05, E06, E07, EOS8.

Tecnologia de la Conservacion y el Procesado de los Alimentos: EQ09, E10, E11.
Tratamiento y Reutilizacion de Residuos Alimentarios: E19, E20

MATERIAS Y ASIGNATURAS QUE COMPONEN EL MODULO

MATERIA Asignatura ECTS | Caracter
Procesos Industriales Alimentarios 5 Obligatoria
) Tecnologia de la Conservacion y 5 Obligatoria
TECNOLOGICO Procesado de los Alimentos

Tratamiento y Reutilizacion de Obligatoria

Residuos Alimentarios
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INFORMACION GENERAL

Denominacién del médulo: | OPTATIVO

NGmero de créditos ECTS: | 30
Ubicaciéon temporal: | Segundo Cuatrimestre

Caracter (sélo si todas las materias tienen igual caracter): | Optativo

REQUISITOS PREVIOS

No se contemplan exigencias especificas previas.

SISTEMAS DE EVALUACION

La evaluacién constara de procedimientos que permitan la evaluacién continua y un examen final. La
evaluacion continua se realizara a través de pruebas escritas, trabajos personales (individuales y/o
grupales), participacion en las actividades presenciales u otros medios explicitados en la programacion
previa de la asignatura respetando lo contemplado en el Estatuto de la Universidad de Sevilla: "los
sistemas de evaluacion contemplaran la posibilidad de aprobar una asignatura por curso de manera
previa a la prueba final, caso de que la hubiere”.

Por tanto, se plantearan dos modalidades de evaluacién, una basada exclusivamente en la realizacién
de examenes escritos y otra con un componente importante de evaluaciéon continua en la que se
consideraran las siguientes técnicas evaluativas:

Técnicas basadas en la participacion activa del alumno en clase, seminarios y tutorias.
Informes y participacion activa sobre conferencias/visitas

Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo, desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios, temas, informes y trabajos.

Pruebas escritas: examenes de caracter teérico y/o practico, pruebas sobre casos o supuestos,
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

Los criterios y sistemas de evaluacion, asi como la ponderacion de cada actividad evaluable y la
existencia de requisitos especificos, de cada una de las asignaturas que componen el modulo estaran
explicitados con todo detalle en los programas y proyectos docentes de las mismas de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento General de Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo
Unico/CU 5-2-09).

Con caracter orientativo, se indica, para cada una de las actividades de evaluacién continua
consideradas, la siguiente ponderacion:

Actividades/Técnicas de evaluacién Ponderacion (%)
Técnicas basadas en !a pgrtlmpamop activa del Hasta un 10%
alumno en clase, seminarios y tutorias.
Informes y participacion activa sobre
conferencias/visitas

Trabajos/Informes, individuales y/o en grupo,
desarrollados durante el curso.

Pruebas orales: exposiciones de ejercicios,
temas, informes y trabajos.

Hasta un 10%

Hasta un 20%

Hasta un 10%
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Pruebas escritas: examenes de caracter tedrico
ylo practico, pruebas sobre casos o supuestos, Minimo de un 50%
resolucion de problemas, pruebas objetivas.

La evaluacion de las Practicas en Empresas se realizara por el profesor-tutor interno (de la
Escuela), a partir de los informes del tutor externo (de la empresa o de la institucion
colaboradora) y la presentacion de la memoria de practicas, valordndose la adquisicion de
las competencias previstas. No obstante, este sistema queda supeditado a la normativa
propia al respecto que ha de desarrollar la Universidad de Sevilla para regular la actividad de
Practicas Externas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS CON SU CONTENIDO EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE
ENSENANZA Y APRENDIZAJE, Y SU RELACION CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE
ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas y las metodologias a emplear estardn de acuerdo siempre con las
normas académicas vigentes; en concreto, con el Reglamento General de Actividades Docentes de
la Universidad de Sevilla.

http://www.us.es/downloads/estudios/master/normativa/general/RG_ACT DOCENTES .pdf.

Ahora bien, la actividad del alumno definida en créditos ECTS lleva consigo que sea necesario explicitar
tanto las tareas/actividades presenciales como el trabajo personal del alumno, que han de estar bien
definidas y planificadas por el profesor. La organizacion de la docencia universitaria debe permitir
articular de manera ordenada, coherente y equilibrada el conjunto de las actividades formativas.

Dentro de la amplia gama de actividades formativas que pueden ser aplicadas en los estudios de
ingenieria, las actividades formativas (presenciales y no presenciales) ---y sus correspondientes
metodologias docentes--- que van a realizarse en este modulo son las que se indican a continuacion.
Asi, tomando como referencia el grado de autonomia del estudiante en |a realizacién de cada una de las
actividades en las que se vera implicado, se distinguen cuatro bloques de actividades formativas:

Actividades dirigidas: actividades de ensefianza- aprendizaje presenciales en el aula.
Responden a una programacion horaria determinada que requiere la direccién presencial de
docentes.

Incluyen las siguientes metodologias docentes:

o Clases expositivas de contenidos tedricos-practicos.

o Clases practicas en aula orientadas a la aplicacion de conocimientos a situaciones
concretas como estudio de casos, aprendizaje basado en problemas o resolucion de
problemas.

Clases en Seminario: sesiones monograficas supervisadas por el profesorado
Exposicion de trabajos en grupo.

Practicas de laboratorio/taller con instrumental y/o software especializado.
Practicas de Campo: visitas a instalaciones

Actividades supervisadas: actividades de ensefianza-aprendizaje que, aunque se pueden
desarrollar de manera autbnoma dentro o fuera del aula, requieren la supervision y seguimiento,
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més o menos puntual, de un docente. Légicamente, se trata de trabajos académicamente
dirigidos y de tutela de actividades académicamente dirigidas, y de orientacién y seguimiento
del proceso de aprendizaje
Incluyen las siguientes metodologias docentes
e Resolucion de supuestos practicos.
Realizacién de trabajos individuales y/o en grupo.
Practicas de laboratorio virtuales
Tutorias virtuales
Trabajos en grupo con herramientas colaborativas

Actividades auténomas: son actividades en las que el estudiante se organiza el tiempo y el
esfuerzo de forma auténoma ya sea individuamente o en grupo.
Incluyen las siguientes metodologias docentes:

e Estudio personal

e Lecturay analisis de documentos (trabajos de investigacion, legislacion, etc.)

e Preparacion de trabajos

Actividades de evaluacién (Véase Sistemas de Evaluacion del Modulo)
e Autoevaluaciones.

La concrecion de las actividades formativas y la metodologia de ensefianza- aprendizaje de cada una
de las asignaturas que componen el médulo estaran explicitadas con todo detalle en los programas y
proyectos docentes de las mismas en los términos especificados en el Reglamento General de
Actividades Docentes de la Universidad de Sevilla (Acuerdo Unico/CU 5-2-09).

Se indica para cada una de ellas, con caracter general, el porcentaje de carga asignado:

. % de %
Actividades horas Presencialidad
e Actividades dirigidas: 20 100
o Actividades supervisadas 16 0
e Actividades autonomas 60 0
o Actividades de evaluacion 4 0

En éste modulo el porcentaje de horas de dedicacion a las actividades presenciales sera del 24% del
numero total de horas dedicacion del alumno a cada una de las asignaturas del médulo (considerando
en todo este plan de estudios que 1 ECTS corresponde a un total de 25 horas de trabajo del estudiante).
Para que el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje sea adecuado, las asignaturas del modulo
utilizaran, como herramienta de comunicacién y trabajo, la plataforma de ensefianza virtual de la
Universidad de Sevilla. En ella, y en el desarrollo de cada uno de los proyectos docentes de cada
asignatura, se facilitara:

e laestructura de la asignatura;

e el material necesario estructurado en mddulos, guias de estudio y unidades didacticas
convenientemente desarrolladas;

e las actividades que son necesariamente presenciales y su calendario;
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e paginas web de consulta;
e mddulos audiovisuales para los momentos no presenciales;
e las técnicas y calendario de evaluacion del progreso formativo,

de forma que el alumno pueda programarse su ritmo de estudio.

CONTENIDOS DEL MODULO Y OBSERVACIONES

Indicadores Ambientales de la Industria Alimentaria.

- Tipos de indicadores ambientales en la industria alimentaria

- Implantacién de un sistema de indicadores medioambientales
- Ejemplos de aplicaciones a diferentes sectores alimentarios

Tratamiento de Sdlidos en la Industria Alimentaria.
- Materias primas y auxiliares.

- Etapas previas y preliminares.

- Transporte de sélidos.

- Acondicionamiento de materias primas.

- Modificacion de tamafio.

- Envasado y almacenamiento.

- Otras operaciones con solidos.

Bioprocesos en la Industria Alimentaria

- Biotecnologia aplicada a la industria alimentaria.

- Operaciones caracteristicas de los bioprocesos: centrifugacién, cromatografia,
membranas y esterilizacion.

- Biorreactores. Nociones basicas del disefio y escalado.

- Descripcion de bioprocesos industriales.

Frio y Calor Aplicados a la Industria Alimentaria

- Transmisién de calor por conduccion en régimen permanente y transitorio. Aplicaciones
practicas de la conduccion en la industria agroalimentaria: planchas, placa caliente en
hornos tradicionales, placa caliente en buffet, congelacion, cocido hasta T2 en nulcleo de
producto.

- Transmision de calor por conveccién con cambio de fase: ebullicibn y condensacion.
Aplicaciones practicas de la conveccidon en la industria agroalimentaria: hornos de
conveccion, mesas calientes ventiladas.

- Transmision de calor por radiacion. Aplicacion practica de la Radiacion en la industria
agroalimentaria: horno tradicional de placa radiante, estantes calientes, calienta platos.

- Equipamiento y maquinaria disponible basados en los Mecanismos Combinados

Automatizacion en la Industria Alimentaria
- Automatizacion en la industria alimentaria: equipos, arquitecturas y procesos.
- Fabricacién por lotes y continua: especificacion, disefio e implementacion mediante la
norma S88 y la guia NS-88.
- Ejemplos y casos practicos.

Proyectos de Industrias Alimentarias
- Ingenieria del ciclo de vida de industrias alimentarias.
- Disefio, ingenieria basica y de desarrollo de industrias alimentarias, asegurando el
cumplimiento del marco normativo legal y criterios e indicadores de sostenibilidad.
- Direccién de proyectos de industrias alimentarias y de su puesta en marcha.
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- Explotacion y mantenimiento de plantas alimentarias, bajo criterios e indicadores de
sostenibilidad.

- Ingenieria y direccion del proyecto del fin de la vida util y desmantelamiento de
industrias alimentarias.

Practicas en Empresa/Planta Piloto.

Observaciones.

La coordinacion, preparacion y gestion de las Practicas en Empresas sera realizada por la
Comision de Préacticas en Empresas e Instituciones de la Escuela Politécnica Superior. El
profesor-tutor de cada alumno junto con el tutor externo (propuesto por la empresa o
institucion) velaran por el cumplimiento del convenio de practicas en sus ambitos respectivos.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Indicadores Ambientales de la Industria Alimentaria.
e Conocer los principales tipos de indicadores medioambientales de la industria alimentaria.
¢ Identificarlos y aplicarlos en los distintos sectores alimentarios.

Tratamiento de Sdlidos en la Industria Alimentaria.

e Conocer las propiedades fisicas de los sélidos alimentarios.

e Conocer las principales operaciones a que se someten los soélidos en las industrias
alimentarias.

e Conocer las distintas variables que influyen en dichas operaciones y las consecuencias de
la actuacion sobre las mismas.

e Saber elegir la mejor secuencia de procesos dentro de varias alternativas posibles.

e Saber aplicar los conocimientos adquiridos al tratamiento de sélidos en cualquier industria
alimentaria.

Bioprocesos en la Industria Alimentaria

e Conocer las aplicaciones de la Biotecnologia a la elaboracién industrial y a la conservacién
de alimentos.

e Conocer y comprender la metodologia general del disefio de biorreactores

e Saber aplicar los conocimientos tedricos de cinética de biocatalizadores y de disefio de
biorreactores ideales a situaciones practicas concretas.

Frio y Calor Aplicados a la Industria Alimentaria

e Conocer y comprender los mecanismos de transmision de calor que se manifiestan en los
procesos realizados, por distintos equipos, en la industria agroalimentaria.

e Capacidad de identificar los diferentes mecanismos de transmisién de calor en un proceso
de la industria agroalimentaria, y valorar posibles procesos alternativos.

e Capacidad de evaluar de forma simplificada y acotar tiempos para alcanzar una
determinada temperatura en ndcleo de producto.

Automatizacion en la Industria Alimentaria

e Identificar los elementos de control necesarios para la automatizacion en el sector
alimentario.

e Capacidad para especificar los requisitos funcionales de un proceso automatizado.

e Ser capaces de dialogar con los ingenieros y técnicos expertos en materia de
automatizacion para definir las necesidades de los procesos de automatizacion.

e Poseer una vision del alcance y las caracteristicas especificas de la automatizacion
aplicada a procesos de la industria alimentaria.
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e Conocimiento de las caracteristicas de los procesos de fabricacién por lotes.
Conocer las normas y recomendaciones para la automatizacion de procesos en el sector
alimentario.

Proyectos de Industrias Alimentarias

e Ser capaz de desarrollar la ingenieria basica y de desarrollo de industrias alimentarias en
lo referente al proceso industrial, los equipos principales, servicios auxiliares y distribucion
en planta en el contexto de un proyecto de industria alimentaria, asegurando el
cumplimiento del marco normativo legal y criterios e indicadores de sostenibilidad.

e Ser capaz de dirigir el proyecto de implantacion de una industria alimentaria y dirigir su
puesta en marcha.

e Ser capaz de dirigir la explotacion y mantenimiento de industrias alimentarias bajo
criterios e indicadores de sostenibilidad.

e Ser capaz de llevar a cabo la ingenieria y direccion de proyecto de desmantelamiento de
la planta industrial de forma integrada en los ecosistemas naturales e industriales.

Practicas en empresal/planta piloto.
e Proyectar los conocimientos y capacidades adquiridos por el alumno en los médulos
anteriores en una aplicacion practica.

COMPETENCIAS

Basicas todas
Genéricas todas
Transversales todas

MATERIAS Y ASIGNATURAS QUE COMPONEN EL MODULO

MATERIA Asignatura ECTS | Caracter
Indicadores Ambientales en la 3 Optativa
Industria Alimentaria
Tratamiento de Sdlidos en la Industria 3 Optativa
Alimentaria
Bioprocesos en la Industria 3 Optativa
Alimentaria

OPTATIVO Frio y Calor Aplicados a la Industria 3 Optativa

Alimentaria
Automatizacion en la Industria 3 Optativa
Alimentaria
Proyectos de Industrias Alimentarias 3 Optativa
Practicas en empresas/plantas piloto 12 Optativa
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INFORMACION GENERAL

Denominacion del mddulo: | TRABAJO FIN DE MASTER

NGmero de créditos ECTS: | 6
Ubicaciéon temporal: | Segundo Cuatrimestre

Caracter (sélo si todas las materias tienen igual caracter): | Obligatorio

REQUISITOS PREVIOS

Para la defensa del Trabajo Fin de Master, el alumno debe haber superado todas las
materias cursadas en el Master correspondientes al Bloque Bésico, Bloque de Calidad y
Seguridad de los Alimentos, Bloque Tecnolbgico y pertenecientes al Bloque Optativo.

SISTEMAS DE EVALUACION

La organizacion, elaboracion y evaluacion del Trabajo Fin de Master se efectuara de
conformidad con la Normativa de los Trabajos Fin de Master de la Escuela Politécnica
Superior de la Universidad de Sevilla, aprobada en Junta de Centro en su sesion de 31 de
Enero de 2011 y en Consejo de Gobierno de la Universidad de Sevilla en su sesion del 21 de
Julio de 2011.

Conforme a ello, un Tribunal designado al efecto por la Comision Académica del Master
evaluara el Trabajo Fin de Master, que habra de ser realizado de forma individual y cuyo
nivel de dificultad y extension final habran de estar en consonancia con la carga asignada en
créditos ECTS, los conocimientos y aptitudes alcanzados por el alumno y siempre de
acuerdo a los criterios de calidad cientifica de un postgrado.

El sistema de evaluacion del Trabajo Fin de Master esta basado en la realizacion de dicho trabajo, su
progreso bajo la supervision/direccidn del profesor tutor y la presentacion y defensa publica del mismo

Sintesis genérica de los sistemas de evaluacion que se desarrollaran en la materia, a efectos de su
inclusién en la aplicacion informatica:

Sistema de evaluacion Ponderacién Ponderacion
minima (%) maxima (%)

Presentacion y defensa publica de Trabajo Fin de

Master 0 100

ACTIVIDADES FORMATIVAS CON SU CONTENIDO EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE
ENSENANZA Y APRENDIZAJE, Y SU RELACION CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE
ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Actividades dirigidas:
Incluyen las siguientes metodologias docentes:
e Seminarios: Busqueda bibliogréfica avanzada, comunicacion efectiva, técnicas de
investigacion.

Actividades supervisadas:

Incluyen las siguientes metodologias docentes.
o Realizacion de trabajos individuales y/o en grupo.
e Tutorias virtuales
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Actividades auténomas:

Incluyen las siguientes metodologias docentes:
e Estudio personal
e Lecturay andlisis de documentos (trabajos de investigacion, legislacion, etc.)
e Preparacion de trabajos

Se indica para cada una de ellas, con caracter general, el porcentaje de carga asignado:

. % de %
Actividades horas Presencialidad
e Actividades dirigidas: 10 100
o Actividades supervisadas 16 0
e Actividades autonomas 74 0

CONTENIDOS DEL MODULO Y OBSERVACIONES

Observaciones:

El TFM consistira en la realizacion por parte del estudiante, bajo la direccién de un tutor, de
un proyecto, memoria o estudio sobre un tema de trabajo que se le adjudicara y en el que
desarrollara y aplicara conocimientos, capacidades y competencias adquiridos en la titulacién
y relacionados con la especialidad cursada. El TFM sera realizado de forma individual. De
forma excepcional, cuando las caracteristicas del tema propuesto para el TFM asi lo
justifiquen, y previa autorizacion de la Comision Académica del Master (CAM), éste podra
realizarse por un grupo de hasta tres estudiantes. En este caso, en el tema de trabajo
deberan determinarse tareas u objetivos diferenciados que permitan evaluar individualmente
a cada uno de los estudiantes participantes; dichas evaluaciones individuales seran llevadas
a cabo por una misma comisién evaluadora.

El TFM podra desarrollarse en el marco de un programa de movilidad, de un convenio de
intercambio con otra universidad o de un convenio de colaboracién con otra entidad, asi
como a través de una actividad complementaria de cotutoria.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Proyectar los conocimientos y capacidades adquiridos por el alumno en los modulos
anteriores en una aplicacion practica, técnica o cientifica, mediante trabajo de campo y/o
estudio de gabinete.

COMPETENCIAS

Basicas todas

Genéricas todas

Transversales todas

Especificas: E22.- Realizacion, presentacion y defensa ante un tribunal universitario, una
vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un ejercicio original, técnico o
cientifico, realizado individualmente y consistente en un proyecto integral en el que se
sinteticen las competencias adquiridas por el alumno en las ensefianzas.

MATERIAS Y ASIGNATURAS QUE COMPONEN EL MODULO

MATERIA Asignatura ECTS | Caracter

Trabajo Fin de Master Trabajo Fin de Master 6 Obligatoria
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6.- PERSONAL ACADEMICO

6.1.- PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS NECESARIOS Y DISPONIBLES PARA
LLEVAR A CABO EL PLAN DE ESTUDIOS PROPUESTO

6.1.1.- PERSONAL ACADEMICO DISPONIBLE

La asignacion del profesorado, al programa que figura en la presente memoria, cuenta el
V°B° de los profesores y departamentos implicados. Las modificaciones que fueran
necesarias durante el desarrollo del Master se realizaran por el Coordinador del Master
Universitario atendiendo, en todo caso, al perfil académico o profesional requerido para la
memoria 0 materias a impartir. Dicha asignacién deber& contar con el V°B° del profesor y el
Departamento correspondiente. Estas modificaciones deberdn ser comunicadas con
indicacion de los motivos que la ocasionan al Director del Centro y en cualquier caso deberan
ser reflejadas en el Informe final del Master Universitario.

Los Departamentos participantes cuentan con una amplia experiencia en todas las materias
tratadas en el Master.

Los Departamentos y areas de conocimiento encargados inicialmente de la imparticién de las
asignaturas del plan de estudios seran los que a continuacion se indican, aunque esta
vinculacion podré sufrir modificaciones en funcion de los Planes de Organizacién Docente de
cada curso y de la disponibilidad de recursos docentes.

Asignatura Tipo ECTS | Departamento Area
Control Analitico de la Calidad de | . . . -
9“ rot Anaitico de fa Lalidad de fos Oblg. 5 | Quimica Analitica Quimica Analitica
Alimentos
£ -
mprendlmlento en el Sector Oblg. 3 Pendiente vinculacién Pendiente
Alimentario
Gestion de la Calidad Oblg. 3 Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Higi S idad en la Industri . - . -
|.g|eney .egurl adenfaindustria Oblg. 5 Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Alimentaria
Microbiologia de Alimentos Oblg. 3 | Microbiologia Microbiologia
Procesos Industriales Alimentarios Oblg. 5 Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Propiedades Sensoriales de los Nutricién y Bromatologia _ .
Oblg. 3 , L ! Nut B tol
Alimentos & Toxicologia y Medicina Legal utricion y Bromatologla
Quimica y Bioquimica de los Alimentos | Oblg. 5 Quimica Orgénica Quimica Orgdnica
Tecnologia de la Conservacién y . L, L .
Procesado de los Alimentos Oblg. 5 Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Tratamiento y Reutilizacién de . , L .
Residuos Alimentarios Oblg. 5 Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Aut tizacio la Industri , - , -
Lf oma |z.at:|on enfaindustria Opt. 3 | Tecnologia Electrénica Tecnologia Electrénica
Alimentaria
Bioprocesos en la Industria Alimentaria | Opt. 3 Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Frio y Calor Aplicad la Industri L. - P o
r!o yia o.r plicados afa Industria Opt. 3 Ingenieria Energética Maquinas y Motores Térmicos
Alimentaria
Indicad Ambiental la Industri o . - .
n. Ica °“?S mbientales en fa Industria Opt. 3 | Quimica Analitica Quimica Analitica
Alimentaria
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Practicas en Empresa/planta Piloto Opt. 12 | Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Proyectos de Industrias Alimentarias Opt. 3 Ingenieria del Disefio Proyectos de Ingenieria
Tratamiento de Sélidos en la Industria Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
. . Opt 3
Alimentaria
Ingenieria Quimica y Ambiental | Ingenieria Quimica
Departamentos:
Prof. | Doct. | % Quingquenios | Sexenios
INGENIERIA ENERGETICA 29 23| 79 57 13
INGENIERIA QUIMICA 26 21| 80 63 24
INGENIERIA QUIMICA Y AMBIENTAL 46 30| 65 93 21
MICROBIOLOGIA

NUTRICION Y BROMATOLOGIA,
TOXICOLOGIA Y MEDICINA LEGAL

QUIMICA ANALITICA 28 27| 96 81 50
QUIMICA ORGANICA 36 23| 63 81 45
TECNOLOGIA ELECTRONICA 57 26| 45 76 23
INGENIERIA DEL DISENO 30 4

Igualmente, los profesores, encargados inicialmente de la imparticion de las asignaturas del plan de
estudios seran los que a continuacion se indican, aunque esta vinculacion podra sufrir modificaciones
en funcién de los Planes de Organizacion Docente de cada curso y de la disponibilidad de recursos
docentes:

Departamento de Ingenieria Quimica
Dr. D. Antonio Guerrero Conejo. Catedratico de Universidad.

1. Investigacion en el &rea de alimentos.
Responsable del grupo de investigacion Tecnologia y Disefio de Productos
Multicomponentes (TEP229).

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un maximo de 3):
- Influencia del procesado térmico y de alta presiéon (HPP) sobre la reologia de
geles de yema de huevo.
- Materiales poliméricos biodegradables preparados mediante procesado
termomecdénico, a partir de gluten/plastificante.
- Estudio reolégico y microestructural de emulsiones y geles de concentrados
proteicos de cangrejo.

Participacién/Direccion de proyectos de investigacion (citar un maximo de 5):

- Desarrollo de salsas bajas en grasa de estabilidad asegurada (participacién de
Universidad de Granada, Universidad de Sevilla, Moreno SA y CICAP).

- Estudio cientifico y desarrollo de un prototipo para la deteccion automética y
cuantificacion de mastitis subclinica y clinica en granjas lecheras (en
colaboracion con el Centre de Recerca | Investigacio de Catalunya SA y con el
Institut de Recerca | Tecnologia Agroalimentarias).

- Thermomechanical processing of food proetin-plasticizer blends (en colaboracion
con la Universidad de Huelva y la University of Minho de Portugal, dentro de las
Acciones Integradas Espafia-Portugal).

- Estudio de las propiedades estructurales y funcionales de proteinas de algarroba.
Proyeccion a la formulacion de nuevos alimentos nutraceuticos (en colaboracion
con la Universidad Nacional de la Plata, con Maria Cecilia Puppo como
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investigador extranjero en régimen de afio sabético).
- Multidisciplinary Hen Egg Research (financiado por COST European Cooperation,
con participacion de 13 paises).

Patentes:
e Bioplastico con actividad antimicrobiana. Propiedad de OX-Compafia de
Tratamientos de Aguas SL.
e Material bioplastico, método de preparacion y uso. Propiedad de la Universidad
de Sevillay Green Grow SL.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Food and Bioproducts Processing.
Food Chemistry.
Food Hydrocolloids.
Food Science and Technology International.
Grasas y Aceites.
International Journal of Food Properties.
Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Journal of American Oil Chemist’'s Society.
Journal of Cereal Science.
Journal of Food Engineering.
Journal of Texture Studies.
Journal of the Science of Food and Agriculture,
LWT-Food Science and Technology.

2. Relacion con empresas del sector alimentario.
Colaboracién habitual con diversas empresas del sector alimentario, como Pevesa,
Moreno SA, OXA-CTA, Nestlé R&D, Hijos de Ybarra SA, Gonzéalez Byass SA.

3. Experiencia docente en el &rea de alimentos.

- Asignatura Reologia de Alimentos. Programa de Doctorado de Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Sevilla

- Asignatura Mecanica de Fluidos y Transmisién de Calor en Fluidos Complejos en
el Programa de Doctorado de Ingenieria de Fluidos Complejos de la Universidades
de Sevilla y Huelva, con mencion de calidad.

Dr. D. José Muioz Garcia. Profesor Titular de Universidad.

1. Investigacion en el &rea de alimentos.
Responsable del grupo de investigacion Reologia Aplicada. Tecnologia de
Coloides. (TEP943).

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un maximo de 3):

- Optimizacion de la composicion y procesado de emulsiones alimentarias con bajo
contenido en grasa y colesterol.

- Comportamiento reoldgico de emulsiones alimentarias O/W con bajo contenido en
aceite estabilizadas por mezclas de almidon, pectina y goma de garrofin.

- Influencia de la fase continua, formulada con goma xantana y almidén modificado,
en la reologia de emulsiones alimentarias con bajo contenido en aceite.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacion (citar un méaximo de 5):

- Valoracion de materias primas agricolas: estudios fisicoquimicos (Acciones
Integradas Hispano-Francesas. Participacién de la Universidad de Sevilla y de la
Universidad de Compiegne).

- Acciones Coordinadas para la mejora de productos derivados de la yema de huevo
mediante extraccion de lipidos en fase liquida (con participacion de la Universidad
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de Sevillay el Instituto de Recursos Naturales y Agrobiologia del CSIC).

- Reologia extensional y en cizalla de complejos proteina-polisacarido. (Acciones
Integradas Espafia-Reino Unido, entidades participantes: Universidad de Sevilla y
University of Strathclyde).

- Aplicaciones de mezclas de galactomananas y almidén en la estabilizacién de
emulsiones alimentarias con bajo contenido en aceite. (Acciones Integradas
Espana-Portugal. Entidades participantes: Universidad de Sevilla, Universidad de
Oporto).

- Elaboracion de salsa analoga a la mayonesa empleando suero de mantequilla en
polvo como Uunico emulsionante. (Proyecto Coordinado. Entidad financiadora:
Proyectos PETRI, Ministerio de Ciencia yTecnologia/ Corporacion Alimentaria
Pefiasanta, S.A. Entidades participantes: Universidad de Sevilla, Universidad de
Huelva, Instituto de la Grasa del CSIC).

Patentes:
Producto alimenticio en forma de salsa tipo mayonesa y procedimiento de
preparacion. Concedida el 1 de octubre de 2008.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Food Hydrocolloids.
Journal of Food Engineering.
Colloids and Surfaces B: Biointerfaces.
Grasas y Aceites.
Journal of Food Science.
Biochemical Engineering Journal.
Carbohydrate Polymers.

2. Contratos/Proyectos de investigacién con empresas alimentarias.

- Seleccién clonal y sanitaria del Palomino y otras viniferas espafiolas con
multiplicacion del material obtenido. Gonzélez Byass, S.A./CDTI.

- Estabilizacién de Emulsiones Alimentarias aceite en agua, de bajo contenido en
aceite, con ésteres de sacarosa de alto HLB (Universidad de Sevilla e Hijos de
Ybarra, S.A)).

- Reologia de concentrados de tomate (Proy. Artic. 11/45) y Optimizacion de la
composicion y procesado del concentrado de tomate en funcibn de sus
caracteristicas viscosas y viscoelasticas (Artic. 11/45). Empresa/Administracion
financiadora: NESTLE R AND D, S.A.

- Estudios preliminares de formulacibn y procesado de salsa analoga a la
mayonesa, empleando suero de mantequilla en polvo como emulsionante
(Proyecto Artic 68/83). Empresa/Administracion financiadora: Corporacion
Alimentaria Peflasanta, S.A.

- Estudio de la distribucion de tamafios de glébulos grasos en leche sometida a
diferentes equipos de homogeneizacion (Contrato 68/83). Empresa/Administracion
financiadora: Leche La Vaquera, S.L.

3. Experiencia docente en el &rea de alimentos.

- Asignatura Reologia de Alimentos. Master en Estudios Avanzados en Quimica.
Universidad de Sevilla.

- Asignatura Emulsiones. Master en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas. Universidad Pablo de Olavide.

Dra. D2 Julia de la Fuente Feria. Catedratica de Escuela Universitaria.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un maximo de 3):
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- Estudio del comportamiento interfacial de peliculas de proteinas de interés
alimentario: adsorcién y caracterizacion reoldgica.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacién (citar un maximo de 5):

- Valorizacion de Subproductos y Residuos de la Industria del Cangrejo Rojo en
Base a su Contenido Proteico.

- Estudio de Interacciones Proteina-Polisacaridos para el Disefio de Nuevas
Emulsiones Alimentarias.

- Estudio de la funcionalidad y bioactividad de derivados proteicos de origen vegetal
como vias de aprovechamiento de subproductos agroalimentarios.

- Elaboracién de salsa analoga a la mayonesa empleando suero de mantequilla en
polvo como emulsionante.

- Proyecto Europeo de Referencia Fair-Ct96-1216 “Structure, Rheology And
Physical Stability Of Aggregated Particle Systems Containing Proteins And Lipids”,
financiado por la CEE.

Patentes:
Producto alimenticio en forma de salsa tipo mayonesa y procedimiento de
preparacion. Concedida el 1 de octubre de 2008.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Journal of Food Science.
Journal of the Science of Food and Agriculture.
Carbohydrate polymers.
Journal of Colloid and Interface Science.
Colloids and Surfaces A-Physicochemical and Engineering Aspects.
Food Hydrocolloids.
Grasas y Aceites.

2. Experiencia docente en el &rea de alimentos.

- Asignatura Tecnologia de Coloides en el Programa de Doctorado de Ingenieria de
Fluidos Complejos de la Universidades de Sevilla y Huelva, con mencién de
calidad.

Dr. D. Cecilio Carrera Sanchez. Profesor Titular de Universidad.

1. Investigacién en el area de alimentos.

Formacion especifica:

- Periodo predoctoral: becario de investigacion con cargo al Proyecto Europeo de
Referencia Fair-Ct96-1216 “Structure, Rheology And Physical Stability Of
Aggregated Particle Systems Containing Proteins And Lipids”, financiado por la
CEE.

- Tesis doctoral: Estructura, estabilidad, morfologia y caracteristicas reol6gicas de
peliculas de emulsionantes alimentarios (lipidos y proteinas) esparcidas sobre la
interfase aire-agua.

- Curso de 590 horas de duracion de Técnico de Control de Calidad Alimentaria
(Level Center).

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un maximo de 3):

- Optimizacion de las propiedades interfaciales y espumantes de las globulinas de
soja.

- Ingenieria de productos en sistemas dispersos formulados a base de hidrolizados
proteicos.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacién (citar un maximo de 5):
- Desarrollo de Nuevos Ingredientes de Funcionalidad Especifica (en colaboracion
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con el Instituto de la Grasa, con la Universidad de Buenos Aires y la Universidad
de La Plata, dentro del Programa CYTED).

- Valorizacién de Subproductos Lacteos de Interés Industrial y para el Disefio de
Alimentos para Grupos Vulnerables (en colaboracion con el Instituto de
Fermentaciones Industriales del CSIC, Instituto del Frio del CSIC y el Instituto de
Tecnologia de Alimentos de Brasil, dentro del Programa CYTED).

- Incorporacion de Nuevos Ingredientes Funcionales a Alimentos como Contribucion
a la Promocion de la Salud y/o a la Prevencion de Enfermedades de la Poblaciéon
Iberoamericana (en colaboracion con el Instituto de Fermentaciones Industriales
del CSIC, Instituto del Frio del CSIC y la Universidad de Buenos Aires, dentro del
Programa CYTED).

- Péptidos Bioactivos Vegetales (en colaboracién con la empresa Preparados
Alimenticios S.A, dentro del Programa CENIT).

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Colloids and Surfaces B: Biointerfaces.
Journal of Colloid and Interface Science.
Colloids and Surfaces A-Physicochemical and Engineering Aspects.
Food Hydrocolloids.
Biomacromolecules.
Journal of Food Engineeringy.
Food Chemistry.

2. Relacion con empresas del sector alimentario.

Gallina Blanca — STAR: Contrato de investigacion entre la Fundacion de la
Universidad de Sevilla, Instituto de la Grasa (CSIC) y la empresa Preparados
Alimenticios SA. Septiembre 2011-Mayo 2014.

3. Experiencia docente en el area de alimentos.

- Asignatura Tecnologia de Alimentos. Licenciatura en Quimica (Plan 2001).
Universidad de Sevilla.

- Asignatura Ingenieria Alimentaria. Bloque de Intensificacion de Alimentos.
Ingeniero Técnico Industrial, especialidad en Quimica Industrial (Plan 2001).
Universidad de Sevilla.

Dra. D2 M2 Montafia Duran Barrantes. Profesora Titular de Universidad.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Formacion especifica:

- Licenciada en Quimica, especialidad Bioquimica (1988).

- Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos (UPV, 1988-90).

- Doctora en Quimica. Programa de Doctorado de Tecnologia de Alimentos (1998).

Participacién/Direccién de proyectos de investigacion (citar un méaximo de 5):

- Produccion de biodiesel a partir de residuos procedentes de industrias
agroalimentarias. Proyecto OTRI, 2003.

- Obtencion de biodiesel a partir de pastas de refineria de aceites vegetales (girasol
y oliva), 2004.

- Sociedad y paisaje: Alimentacion e identidades culturales en turdetania-bética (s
Vill a.c.—ll d.c.), 2011.

- Valorizacion del alperujo tratado térmicamente: sintesis de derivados de
hidroxitirosol, produccion de biodiesel y de fertilizante bioldégico. Proyecto de
Excelencia, 2007. Ampliacion en 2011.
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Publicaciones:
Mas de 22 articulos cientificos en revistas con indices de impacto y 16 en revistas
con reconocido prestigio en el ambito empresarial.

2. Relacion con empresas del sector alimentario.

A través de la empresa Biotecnologia, S.A., ha colaborado con Mataderos del Sur,
Vega e Hijos, Ebro, Heineken y granjas del sector porcino. Mas actualmente, con
Sovena, Canla y Arroceros del Sur (SOS).

3. Experiencia docente en el area de alimentos.

- Asignatura Tecnologia de Alimentos. Licenciatura en Quimica (Plan 2001).
Universidad de Sevilla. Actualmente, asignatura del Grado en Quimica.

- Asignatura Industria Alimentaria. Bloque de Intensificacion de Alimentos. Ingeniero
Técnico Industrial, especialidad en Quimica Industrial (Plan 2001). Universidad de
Seuvilla.

- Programa de Doctorado Estudios Avanzados en Alimentos.

- Cursos y masteres organizados por la EOI, IFAPA, CEA, Fundacion CEU-San
Pablo.

Dra. D2 Manuela Ruiz Dominguez. Catedréatica de Escuela Universitaria.

1. Investigacion en el &rea de alimentos.

Formacion especifica:
- Tesis doctoral: Estudio de las caracteristicas fisico-quimicas interfaciales de
emulsionantes alimentarios.

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un maximo de 3):
- Estudio del comportamiento interfacial de peliculas de proteinas de interés
alimentario: adsorcion y caracterizacion reoldgica.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacién (citar un maximo de 5):

- Valorizacién de Subproductos y residuos de la industria del cangrejo rojo en base a
su contenido proteico.

- Estudio de interacciones proteina-polisacaridos para el disefio de nuevas
emulsiones alimentarias.

- Propiedades funcionales y estructurales de sistemas con proteinas alimentarias de
origen vegetal.

- Aplicaciones de mezclas de galactomananas y almidén en la estabilizacién de
emulsiones alimentarias con bajo contenido en aceite. (Acciones Integradas
Espafa-Portugal. Entidades participantes: Universidad de Sevilla, Universidad de
Oporto).

- Elaboracién de salsa analoga a la mayonesa empleando suero de mantequilla en
polvo como Unico emulsionante. (Proyecto Coordinado. Entidad financiadora:
Proyectos PETRI, Ministerio de Ciencia yTecnologia/ Corporacion Alimentaria
Pefiasanta, S.A. Entidades participantes: Universidad de Sevilla, Universidad de
Huelva, Instituto de la Grasa del CSIC).

Patentes:
Producto alimenticio en forma de salsa tipo mayonesa y procedimiento de
preparacion. Concedida el 1 de octubre de 2008.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Journal of Food Science.
Journal of the Science of Food and Agriculture.
Journal of Colloid and Interface Science.
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Colloids and Surfaces A-Physicochemical and Engineering Aspects.
Food Hydrocolloids.
Journal of the American Oil Chemits’ Society.

2. Experiencia docente en el area de alimentos.

- Asignatura Ingenieria Alimentaria. Bloque de Intensificacion de Alimentos.
Ingeniero Técnico Industrial, especialidad en Quimica Industrial (Plan 2001).
Universidad de Sevilla.

Dra. D2 Carmen Alfaro Rodriguez. Catedratica de Escuela Universitaria.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Participacién/Direccion de proyectos de investigacion (citar un maximo de 5):

- Estudios fisicoquimicos de ésteres de sacarosa utilizados como emulsificantes
alimentarios: una via de valorizacién de excedentes de materias primas agricolas.

- Acciones Coordinadas para la mejora de productos derivados de la yema de
huevo mediante extraccion de lipidos en fase liquida (en colaboracion con el
Instituto de Recursos Naturales y Agrobiologia).

- Aplicaciones de la goma gellan, pectinas y mezclas con goma de garrofin como
estabilizantes de emulsiones alimentarias tipo salsas finas. Caracterizacion
reoldgica e interfacial (financiado con fondos FEDER).

- Aplicaciones de mezclas de galactomananas y almidén en la estabilizacion de
emulsiones alimentarias con bajo contenido en aceite (en colaboracién con la
Universidad de Oporto, dentro de las Acciones Integradas Espafia-Portugal).

- Elaboracion de salsa analoga a la mayonesa empleando suero de mantequilla en
polvo como Unico emulsionante (proyecto PETRI financiado por Corporacién
Alimentaria Pefiasanta, S.A y con participacion de la Universidad de Huelva y el
Instituto de la Grasa).

Patentes:
Producto alimenticio en forma de salsa tipo mayonesa y procedimiento de
preparacion. Concedida el 1 de octubre de 2008.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Food Hydrocolloids.
Journal of Food Engineering.
Grasas y Aceites.
Biochemical Engineering Journal.
Carbohydrate Polymers.

2. Relacion con empresas del sector alimentario.
Ha colaborado con empresas del sector alimentario en diversos proyectos de
investigacion: Corporacion Alimentaria Pefiasanta SA, Leche La Vaquera SL.

3. Experiencia docente en el &rea de alimentos.
- Asignaturas Alimentos Procesados: Formacion, Estabilidad y Reologia y
Tecnologia de Sistemas Coloidales dentro del Programa de Doctorado Estudios
Avanzados en Alimentos de la Universidad de Sevilla.

Dr. D. Carlos Bengoechea Ruiz. Profesor Contratado Doctor.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Formacion especifica:
- Tesis doctoral: Estudio reolégico de emulsiones alimentarias estabilizadas con
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proteinas vegetales.
- Curso de 700 horas de duracion de Técnico en Gestién de Sistemas de Calidad
(CEA).

Participacién/Direccion de proyectos de investigacion (citar un maximo de 5):

- Desarrollo de Bioplasticos Hidrofilicos para Materiales Absorbentes y con
Capacidad de Liberacién Controlada.

- Valorizacion de Subproductos y Residuos de la Industria del Cangrejo Rojo en
Base a su Contenido Proteico.

- Estudio de Interacciones Proteina-Polisacaridos para el Disefio de Nuevas
Emulsiones Alimentarias.

- Estudio de la funcionalidad y bioactividad de derivados proteicos de origen vegetal
como vias de aprovechamiento de subproductos agroalimentarios.

- MESTEC: Monitorizacién de la estabilidad de salsas de mesa (Contrato Arts.
68/83). Financiado por la empresa MORENO S.A.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Food and Bioproducts Processing.
Food Hydrocolloids.
Journal of Food Engineering.
Journal of the Science of Food and Agriculture.
Food Science and Technology International.
Grasas y Aceites.
Food Chemistry.
Journal of Cereal Science.

Departamento de Nutricién y Bromatologia, Toxicologia y Medicina Legal.

Dr. D. Francisco J. Heredia Mira. Catedratico de Universidad.

1. Investigacion en el &rea de alimentos.
Responsable del grupo de investigacion Color y Calidad de Alimentos (AGR-225).

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un méaximo de 3):

- El color de los zumos citricos: implicaciones sensoriales y desarrollo metodoldgico.

- Relacion Color-Composicion Fendlica en Vinos Tintos de Clima Célido. Evaluacion
de la Copigmentacion por Colorimetria Triestimulo.

- Estudio del Aroma y el Color de Vinos Monovarietales de Zalema. Factores
Agronémicos y Tecnolbégicos.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacion (citar un maximo de 5):

- Evaluacion de la Madurez Fendlica de la Uva, y de su Contribucion a la
Estabilizacion del Color de Vinos Tintos, por Técnicas Opticas de Anélisis de
Imagen.

- Aplicacion de la colorimetria triestimulo al estudio del papel de los flavanoles en
la copigmentacion con antocianos.

- Mejora de las propiedades tecnolégicas y biofuncionales de la fraccién colorante
de vinos tintos andaluces.

- Influencia del proceso de criomaceracién en la evolucion del color de vinos
monovarietales de zalema del condado de Huelva.

- Tratamiento de resultados de andlisis sensorial de vinos. Concurso Internacional
de Vinos y Espirituosos-Sevilla 2011.

Patentes:
e Chilly Maturation Index. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2013-
07-04.
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DigiJuice. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.

DigiGrape. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.

DigiSeed. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.

Procedimiento de Mejora para la Extraccion de Compuestos Volatiles y Cromaticos

de la Uva. Patente de invencién, Propiedad industrial. Solicitud: 2006-12-01.

¢ Digifood. Analisis de Imagen (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa de
Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:2006-12-01.

e Grafcie. Diagramas de Color (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa de
Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:2006-12-01.

e Cromalab. Analisis de Color (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa de
Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:2004-01-01.

e Pcrom (Calculos Colorimetricos) (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa

de Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:1994-01-01.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Food Research International.
Journal of Food Process Engineering
Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Journal of Food Engineering.
Food Chemistry.
International Journal of Food Science and Technology.
Journal of Food Composition and Analysis.
Journal of the American Oil Chemists’ Society.
Food Research International.
Food Quality.
European Food Research and Technology.
Innovative Food Science & Emerging Technologies.
Grasas y Aceites.
Food Control.

2. Experiencia docente en el &rea de alimentos.

- Asignatura Propiedades Sensoriales de los Alimentos. Programa de Doctorado de
Estudios Avanzados en Alimentos de la Universidad de Sevilla.

- Curso El color: Fundamentos y Aplicaciones. Centro de Formacién Permanente.
Universidad de Sevilla.

- Curso Iniciacién a la Cata y Conocimiento del Vino. Universidad Internacional de
Andalucia.

- Maéster en Seguridad Alimentaria. Titulo propio. Universidad de Sevilla.

Dra. D2 M2 Lourdes Gonzéalez-Miret Martin. Profesora Titular de Universidad.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un méaximo de 3):

- Relacion color-composicion fendlica en vinos tintos de clima calido. Evaluacion de
la copigmentacion por colorimetria.

- Estudio del aroma y el color de vinos monovarietales de Zalema. Factores
agronoémicos y tecnoldgicos.

- Disefio de modelos de intervencion en el control de un proceso alimentario.
Aplicacion a la produccién de carne de ave.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacién (citar un maximo de 5):

- Evaluacién del estado de madurez y la calidad de alimentos por técnicas
multiespectrales. Disefio de un prototipo de analisis hiperespectral.

- Aplicacion de nuevas tecnologias en la elaboracion y control de uvas y vinos de
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clima calido. Investigacion sobre la calidad y estabilidad del color en relacién con la
composicion.

Hacia el uso de carotenoides incoloros como ingredientes funcionales. Estudio de
su presencia y bioaccesibilidad y evaluacion de su incorporacion a un alimento.
Mejora de las propiedades tecnoldgicas y biofuncionales de la fraccion colorante
de vinos tintos andaluces.

Influencia del proceso de criomaceracion en la evolucion del color de vinos
monovarietales de zalema del condado de Huelva.

Patentes:

Chilly Maturation Index. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2013-
07-04.

DigiJuice. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.
DigiGrape. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.
DigiSeed. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.
Procedimiento de Mejora para la Extraccion de Compuestos Volatiles y Croméaticos
de la Uva. Patente de invencién, Propiedad industrial. Solicitud: 2006-12-01.
Digifood. Andlisis de Imagen (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa de
Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:2006-12-01.
Grafcie. Diagramas de Color (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa de
Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:2006-12-01.
Cromalab. Andlisis de Color (Registro de la Propiedad Intelectual - Programa de
Ordenador). Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud:2004-01-01.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:

Journal of the Science of Food and Agriculture.
Food Control.

Journal of Food Engineering.

Journal of Agricultural and Food Chemistry

Food Chemistry.

Journal of Food Quality.

Journal of the American Oil Chemists’ Society.
International Journal of Food Science & Technology.
Food Research International.

International Journal of Food Properties.

. Experiencia docente en el area de alimentos.

Asignatura Nutricibn y Bromatologia del Grado en Farmacia. Universidad de
Seuvilla.

Asignatura Nutricion del Grado en Biomedicina Basica y Experimental. Universidad
de Seuvilla.

Asignatura Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria del Méster en
Especializacién Profesional en Farmacia. Universidad de Sevilla.

Dra. D2 M2 Luisa Escudero Gilete. Profesor Contratado Doctor.

1. Investigacion en el area de alimentos.
Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un méaximo de 3):

Relacion color-composicion fendlica en vinos tintos de clima calido. Evaluacion de
la copigmentacion por colorimetria.

Estudio del aroma y el color de vinos monovarietales de Zalema. Factores
agronémicos y tecnoldgicos.

Disefio de modelos de intervencion en el control de un proceso alimentario.
Aplicacién a la produccién de carne de ave.
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Participacién/Direccién de proyectos de investigacién (citar un maximo de 5):

- Investigacion de la relacion entre la composicion y el color de alimentos e
influencia en la calidad comercial. Control de procesos enoldgicos por medida de
color.

- Panel de cata de vino. Asesoramiento en el desarrollo, funcionamiento y
verificacién de dicho panel.

- Identificacibn y analisis de factores relacionados con las propiedades
organolépticas de alimentos vegetales.

- ldentificacion y cuantificacion de atributos sensoriales en alimentos vegetales.
Formacion de un panel de expertos.

- Relationship crotenoid composition-antioxidant activity. Assessment of posible
interaction effects INTERCAROTEN).

Patentes:
¢ Procedimiento de Mejora para la Extraccion de Compuestos Volatiles y Cromaticos
de la Uva. Patente de invencién, Propiedad industrial. Solicitud: 2006-12-01.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
International Journal of Food Science & Technology.
Food Control.

Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Food Research International.

Food Chemistry.

Food Research International.

European Food Research & Technology.
Grasas y Aceites.

Journal of the Science of Food and Agriculture.
Journal of Food Engineering.

2. Experiencia docente en el area de alimentos.

- Asignatura Alimentos: Elaboracién y Control de la Licenciatura en Bioquimica.
Universidad de Sevilla.

- Asignatura Alimentos: Composicién, Elaboracién y Control de la titulacion de
Grado en Bioquimica por la Universidad de Sevilla y la Universidad de Malaga.

- Asignaturas Alergias e Intolerancias Alimentarias, Complementos Alimenticios y
Nutraceuticos y Dieta Mediterranea del Master en Especializacion Profesional en
Farmacia. Universidad de Sevilla.

Dra. D2 Belén Gordillo Arrobas. 5° Ao Postdoctoral Excelencia.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacion (citar un maximo de 5):

- Evaluacién de la Madurez Fendlica de la Uva, y de su Contribucion a la
Estabilizacion del Color de Vinos Tintos, por Técnicas Opticas de Andlisis de
Imagen.

- Evaluacién del Estado de Madurez y la Calidad de Alimentos por Técnicas
Multiespectrales. Disefio de un Prototipo de Analisis Hiperespectral.

- Implicaciones de la Composicién Fendlica de la Semilla de Uva en la Calidad y
Estabilidad de Vinos Tintos de Climas Calidos. Andlisis de Madurez Fendlica Por
Técnicas Colorimétricas y Digitalizacion.

- Aplicacion de la colorimetria triestimulo al estudio del papel de los flavanoles en la
copigmentacién con antocianos.

- Mejora de las propiedades tecnoldgicas y biofuncionales de la fraccién colorante
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de vinos tintos andaluces.

Patentes:

e Chilly Maturation Index. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2013-
07-04.

¢ DigiJuice. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.

¢ DigiGrape. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.

¢ DigiSeed. Otra modalidad de propiedad intelectual. Solicitud: 2012-05-21.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Journal of Food Science and Technology
Food Chemistry.
Food Research International.
Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Journal of Food Engineering.
Grasas y Aceites.

Departamento de Quimica Analitica.

Dr. D. Esteban Alonso. Catedratico de Escuela Universitaria.

1. Investigacion en el ambito del control analitico de la calidad y del tratamiento
de residuos.

Responsable del grupo de investigacibn Andlisis Quimico Industrial vy

Medioambiental (FQM-344).

Participacion/Direccion de proyectos de investigacion:

22 proyectos de investigacion dirigidos y 8 participados.

- Degradacion y movilidad de contaminantes organicos en un suelo tipico
mediterraneo tratado con lodo de depuradora: evaluacion de riesgos.

- Influencia de microcontaminantes organicos en la reutilizacion agricola de lodos de
depuradora: el reto de la futura directiva europea.

- Investigacion sobre la presencia de contaminantes organicos emergentes en
aguas residuales, lodos de depuracion y productos derivados. Estudio de viabilidad
para su tratamiento y correccion.

- Evaluaciéon del rendimiento de eliminacién de microcontaminantes inorganicos y
organicos en aguas residuales tratadas mediante tecnologias avanzadas en
técnicas de filtracion sobre membranas.

- Asesoramiento cientifico en la direccion y ejecucion de proyectos de investigacion
y desarrollo en la teméatica del agua.

Publicaciones:
74 articulos cientifico-técnicos.
23 ponencias por invitacion y 70 comunicaciones a congresos.
Revisor en mas de 30 revistas cientificas internacionales de alto indice de impacto.

1996-1999: Jefe de Laboratorio y Director de I1+D del Centro de las Nuevas
Tecnologias del Agua.

2. Experiencia profesional en el sector de control analitico de alimentos.
Centro de Asistencia Técnica e Inspeccion de Comercio Exterior (CATICE-SOIVRE).
Ministerio de Economia y Hacienda, 1993-1996.

Dra. D2 Irene Aparicio Gémez. Profesora Titular de Universidad.

1. Investigacidn en el ambito del control analitico de la calidad y del tratamiento
de residuos.
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Participacion en proyectos de investigacion:

7 proyectos de investigacion de convocatoria publica y 6 contratos de |+D+i.

- Investigacion sobre la presencia de contaminantes organicos emergentes en
aguas residuales, lodos de depuracion y productos derivados. Estudio de viabilidad
para su tratamiento y correccion.

- Evaluacién del rendimiento de eliminacién de microcontaminantes inorganicos y
organicos en aguas residuales tratadas mediante tecnologias avanzadas en
técnicas de filtracion sobre membranas.

- Evaluacién de la repercusion de la nueva directiva europea sobre reutilizacion
agricola de lodos de depuradoras en Andalucia.

Publicaciones:
35 articulos cientificos en revistas internacionales.
61 comunicaciones a congresos.
Revisora en 5 revistas cientificas internacionales de alto indice de impacto.

2. Experiencia profesional en el sector de control analitico de alimentos.

e SGS Espafiola de Control. Sevilla, 1998.

e Centro de Asistencia Técnica e Inspeccion de Comercio Exterior (CATICE-
SOIVRE). Ministerio de Economia y Hacienda, 1992-2002.

Dr. D. José L. Santos Morcillo. Profesor Titular de Universidad.

1. Investigacion en el &mbito del control analitico de la calidad y del tratamiento
de residuos.

Participacion en proyectos de investigacion:

7 proyectos de investigacion de convocatoria publica y 6 contratos de |1+D+i.

- Influencia de microcontaminantes organicos en la reutilizacion agricola de lodos de
depuradora: el reto de la futura directiva europea.

- Investigacion sobre la presencia de contaminantes organicos emergentes en
aguas residuales, lodos de depuracion y productos derivados. Estudio de la
viabilidad para su tratamiento y correccion.

Publicaciones:
29 articulos cientificos en revistas internacionales.
61 comunicaciones a congresos.
Revisor en 8 revistas cientificas internacionales de alto indice de impacto.

2. Experiencia profesional en el sector de control analitico de alimentos.
Centro de Asistencia Técnica e Inspeccién de Comercio Exterior (CATICE-SOIVRE).
Ministerio de Industria, Turismo y Comercio, 2007.

Dra. D2 M2 Teresa Millan Morales. Profesor Titular de Universidad.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un méaximo de 3):

- Caracterizacion de aceites de oliva virgenes europeos: implicaciones del andlisis
sensorial y de la actitud de los consumidores.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacion (citar un méaximo de 5):

- Trazabilidad del aceite de oliva virgen de Andalucia: calidad y caracterizacion
geografica de aceites onubenses. Participantes: Instituto de la Grasa (CSIC),
Universidad de Sevilla y Universidad de Huelva.
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- Estudio multidisciplinar del flavor del aceite de oliva mediante técnicas emergentes.
Participantes: Instituto de la Grasa (CSIC), Universidad de Sevilla y Hospital de
San Juan de Dios de Seuvilla.

- Proyecto de Excelencia Trazabilidad y Seguridad Alimentaria del Aceite de oliva.
Participantes: Instituto de la Grasa (CSIC) y Universidad de Sevilla.

- Proyecto Europeo Mapping and comparing oils (MAC-OIL) FOODCT2006-43083.
Coordinado por el Institute of Food Science de Italia.

- Uso de Técnicas Acopladas de Cromatografia de Gases y Nariz Electronica para el
estudio de la calidad de Aceite de Oliva Virgen. Financiacién: Fondos FEDER
(Participacion del Instituto de Microelectrénica de Sevilla y del Instituto de la
Grasa).

Revistas del drea en las que ha publicado o publica:
European Food Research Technology.
Food Chemistry.
Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Journal of Food Science.
Meat Science.
Grasas y Aceites.

Investigador Responsable de la Unidad Asociada “Andlisis y caracterizacion de
alimentos grasos” del CSIC-Universidad de Sevilla, desde su creacién en el afio
2004.

2. Experiencia docente en el &rea de alimentos.

- Asignatura Analisis de Alimentos en la titulacion de Grado en Quimica de la
Universidad de Sevilla.

- Asignatura Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria en el titulo de Master
en Especializacion Profesional en Farmacia.

Dra. D2 M2 Dolores Hernanz Vila. Profesora Titular de Universidad.

1. Investigacién en el area de alimentos.

Tesis doctorales dirigidas/codirigidas (citar un maximo de 3):

- El color de los zumos citricos: implicaciones sensoriales y desarrollo metodoldgico.

- Estudio de la fraccion volatil, compuestos fendlicos y del color en vinos del
Condado de Huelva. Aplicacién a la criomaceracion prefermentativa.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacion (citar un maximo de 5):

- Trazabilidad del aceite de oliva virgen de Andalucia: calidad y caracterizacion
geografica de aceites onubenses. Participantes: Instituto de la Grasa (CSIC),
Universidad de Sevilla y Universidad de Huelva.

- Estudio multidisciplinar del flavor del aceite de oliva mediante técnicas emergentes.
Participantes: Instituto de la Grasa (CSIC), Universidad de Sevilla y Hospital de
San Juan de Dios de Seuvilla.

- Proyecto de Excelencia Trazabilidad y Seguridad Alimentaria del Aceite de oliva.
Participantes: Instituto de la Grasa (CSIC) y Universidad de Sevilla.

- Proyecto Europeo Mapping and comparing oils (MAC-OIL) FOODCT2006-43083.
Coordinado por el Institute of Food Science de Italia.

- Uso de Técnicas Acopladas de Cromatografia de Gases y Nariz Electronica para el
estudio de la calidad de Aceite de Oliva Virgen. Financiacion: Fondos FEDER
(Participacion del Instituto de Microelectrénica de Sevilla y del Instituto de la
Grasa).

Patentes:
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Procedimiento de mejora para la extraccion de compuestos volatiles y crométicos de
la uva. Patente de invencién. Propiedad industrial. Solicitud: 2006-12-01.

Revistas del area en las que ha publicado o publica:
Flavour Journal.
Food Analytical Methods.
International Journal of Food Science and Technology.
Food Quality and Preference.
Journal of Agricultural and Food Chemistry.
Journal of Food Engineering.
Journal of Food Quality.
Food Chemistry.
European food research & technology.
Food Research International.
Alimentacion, equipos y tecnologia.

2. Experiencia docente en el &rea de alimentos.

- Asignatura Analisis de Alimentos en la titulacion de Grado en Quimica de la
Universidad de Sevilla.

- Asignatura Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria en el titulo de Master
en Especializacion Profesional en Farmacia.

Departamento de Quimica Orgénica

Dra. D2. Carmen Ortiz Mellet. Catedratica de Universidad.

1. Investigacion en el area de alimentos.
Responsable del grupo de investigacion Quimica Bioorganica de Carbohidratos
(FQM308).

Participacién/Direccién de proyectos de investigacién:

Los proyectos de investigacion que actualmente desarrolla se centran en el estudio de
las interacciones de los carbohidratos con biomoléculas y sus implicaciones en
Biomedicina. En concreto, los objetivos incluyen el disefio de glicofarmacos para el
tratamiento de enfermedades metabdlicas raras y el cancer, el desarrollo de sistemas
de transporte programado de material génico y la implementacion de tecnologias de
produccion de oligosacaridos prebidticos.

El grupo de investigacion del que es responsable mantiene una linea de investigacion
sobre alimentos funcionales y ha desarrollado una tecnologia para la preparacién de
caramelos con propiedades prebidticas enriquecidos en dianhidridos de fructosa. La
patente que recoge la tecnologia ha sido recientemente licenciada a la empresa
Vitagenia Healthcare para su comercializacion. El desarrollo de la investigacion en
esta linea ha contado con Proyectos de Investigacion con financiacion exclusiva para
el tema, ha dado lugar ademas a numerosas publicaciones cientificas en revistas
internacionales y dos Tesis Doctorales.

Publicaciones:

Es coautora de mas de 180 articulos, coinventora de 11 patentes y ha dirigido 16
Tesis Doctorales.

2. Experiencia docente en el &rea de alimentos.
- Asignatura Carbohidratos en la Industria Alimentaria. Master Estudios Avanzados
en Alimentos de la Universidad de Sevilla.

Dr. D. José M2 Fernandez-Bolafios Guzman. Profesor Titular de Universidad.
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1. Investigacidn en el area de alimentos.
Acreditado a Catedratico de Universidad desde el 3 de abril de 2013.

Responsable del grupo de investigacion “Quimica Fina de Carbohidratos” (FQM134).

Lineas de investigacion relacionadas con alimentos: antioxidantes del olivo,
revalorizacion del alperujo, revalorizacion de las aguas de desamargamiento del
altramuz para consumo humano, quimica de carbohidratos, nutracéuticos, taurina y
derivados.

Participacién/Direccién de proyectos de investigacién (citar un maximo de 5):

- Optimizacién del Aislamiento de Polifenoles de la Aceituna. Complejacion con
Ciclodextrinas, Derivatizacion y Evaluacion Como Agentes Antioxidantes.

- Estudio de polifenoles en aceites de oliva virgen.

- Estudio sobre la descomposicion de alcaloides contenidos en las aguas de
desamargamiento de la semilla de altramuz (Lupinus Albus).

Tesis dirigidas:
Tesis dirigidas 10 (Tesis en curso 5).
Proyectos Fin de Master dirigidos 10 (Trabajos Fin de Master en curso 2).
Trabajos Fin de Grado dirigidos 2 (Trabajos Fin de Grado en curso 2).
Tesis de Licenciatura dirigidos 2.
Direccion del trabajo de investigacion encaminado a la obtencion de Diploma de
Estudios Avanzados (DEA): 2.

Patentes:

e Dos patentes internacionales acerca del aislamiento y transformacién de
polifenoles del olivo.

e Una patente registrada en la Oficina de Patentes sobre actividad antiinflamatoria
de productos naturales aislados del alperujo 0 analogos sintéticos.

¢ Una patente registrada en la Oficina de Patentes sobre extractos alcaloideos con
propiedades insecticidas procedentes de las aguas de desamargamiento del
altramuz (Lupinus albus).

Publicaciones:
79 publicaciones cientificas.

Dr. D. Oscar Lopez L6pez. Profesor Titular de Universidad.

1. Investigacion en el area de alimentos.

Entre 2005-2006 llevd a cabo una estancia post-doctoral (16 meses) en la
Universidad de Aarhus (Dinamarca), donde realiz6 la sintesis de nuevos
iminoazucares como inhibidores de glicosidasas, y de derivados de ciclodextrinas
como miméticos de enzimas.

Hasta la fecha ha co-dirigido 3 Tesis Doctorales, y otras dos mas seran presentadas
en 2014. También ha co-dirigido 2 trabajos de investigacion encaminados a la
obtencion del Diploma de Estudios Avanzados (DEA), 4 trabajos fin de carrera (dos
mas seran presentados en 2014) y tres Proyectos Fin de Master.

Actualmente participa en varias lineas de investigacién que tienen relacion con los
alimentos: derivatizacion de carbohidratos, quimica supramolecular basada en
ciclodextrinas, revalorizacion del alperujo, antioxidantes naturales y sintéticos,
nutracéuticos.

Algunas de estas lineas se han desarrollado en base a dos Proyectos de Excelencia
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de la Junta de Andalucia, en colaboracion con el Instituto de la Grasa (CSIC, Sevilla).
También ha iniciado una colaboracién con el Instituto Tecnol6gico Agroalimentario de
Extremadura (INTAEX) con objeto de llevar a cabo la evaluacién de la capacidad
antioxidante de distintas variedades de aceite de oliva.

Patentes:

e Co-inventor de una patente internacional acerca del aislamiento y derivatizacién de
polifenoles del olivo.

e Co-inventor de una patente presentada en la Oficina de Patentes acerca del uso
de biotecnologia para llevar a cabo transformaciones selectivas en carbohidratos y
polifenoles

Publicaciones:
46 publicaciones cientificas.
80 comunicaciones a congresos, destacando 2 conferencias invitadas y una
plenaria.

Es también Editor del libro Green Trends in Insect Control, publicado por la Royal
Society of Chemistry en 2011.

2. Experiencia docente en masteres.

- Ha participado hasta la fecha en tres Masteres de la Universidad de Sevilla
(Estudios Avanzados en Quimica, Master Universitario en Profesorado de
Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Master Universitario en Disefio y
Desarrollo de Productos e Instalaciones Industriales).

- Posee también experiencia en docencia internacional, con la imparticién de cursos
en la Universidad de Aarhus (Dinamarca) y en la Benemérita Universidad de
Puebla (México).

6.1.2.- PERSONAL ACADEMICO NECESARIO

No procede

6.1.3.- OTROS RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

Para poder llevar a cabo la labor docente, investigadora y de gestion del titulo de Master
Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria en la Escuela Politécnica Superior de la
Universidad de Sevilla, se encuentra disponible el siguiente personal de Administracion y
Servicios:

PERSONAL DE APOYO A DOCENCIA E INVESTIGACION EN DEPARTAMENTOS:

Dpto. Tecnologia Electrénica:

- Dos Técnicos especialistas de laboratorio

Grupo lll. Vinculacién con la Universidad/Experiencia: 15 y 25 afios
Categoria: laboral.

Dpto. Disefio Industrial:

- Un Técnico especialista en laboratorio

Grupo lll. Vinculacién con la Universidad/Experiencia: 20 afios
Categoria: laboral
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Dpto. Fisica Aplicada I:

- Un Técnico especialista en laboratorio
Grupo 1.

Categoria: laboral

Perfil Profesional Técnico Especialista de Laboratorio:

Es el trabajador o trabajadora que con suficientes conocimientos de normas y procedimientos
analiticos y especificos, asi como de técnicas de experimentacién de campo, realizan, con el
manejo de aquellos aparatos que sean precisos, las funciones especializadas propias de su
oficio en el &mbito de un Servicio General de Investigacion o de un Centro o Departamento.

Dpto. Ingenieria Eléctrica:

- Titulado Grado Medio de Apoyo a Docencia e Investigacion
Grupo Il.

Categoria: laboral.

Dpto. de Ingenieria Quimica:

- Titulado Grado Medio de Apoyo a Docencia e Investigacion
Grupo Il.

Categoria: laboral.

Dpto. Quimica Analitica:

- Titulado Grado Medio de Apoyo a Docencia e Investigacion
Grupo IlI. Vinculacién con la Universidad/Experiencia: 33 afios
Categoria: laboral.

Perfil Profesional Titulado de Grado Medio de Apoyo a la Docencia e Investigacion:

Es el trabajador o trabajadora que, estando en posesion de titulacién académica de grado
medio, desempenfia en el ambito de un Servicio General de Investigacion o de un Centro o
Departamento, un puesto de trabajo de apoyo a la docencia e investigacion que comporta
responsabilidad directa en el ejercicio de las funciones de supervision, gestion y ejecucion, y
aqguellas otras para la que estan facultados, en virtud del titulo que es requerido para ello.

BIBLIOTECA

- Responsable.

Grupo A2. Vinculacién con la Universidad/Experiencia: 15 afios
Categoria: funcionaria.

Perfil Profesional:

- Administrar los medios humanos y técnicos de que dispone para la consecucion de los
objetivos fijados.

- Programar las actividades, establecer los procesos de trabajo, coordinar, medir y supervisar
las actuaciones del personal a su cargo.

- Asesorar para la mejora de las actuaciones del personal de su Unidad.

- Corregir las actuaciones de su personal.

- Realizar las funciones de gestion del personal que le sean delegadas.

- Participar en las reuniones a las que deba asistir en funcién de su competencia.

- Velar por el mantenimiento y mejora de los medios técnicos de su Unidad.

- Proponer iniciativas a sus superiores asi como prestar asesoramiento técnico.

- Cumplir y hacer cumplir el Reglamento.

- Proponer al Director de la Biblioteca Universitaria las medidas que considere necesarias
para la mejora del servicio de la Biblioteca, informarle periédicamente del funcionamiento de
la misma por propia iniciativa o a instancias de él.
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- Proponer al Decano o Director del Centro las medidas que afecten al uso y funcionamiento
de la Biblioteca del Centro.

- Planificar, organizar y coordinar los servicios de la Biblioteca de centro o de area en el
ambito de sus competencias.

- Evaluar la coleccién detectando las posibles carencias y desequilibrios.

- Organizar los fondos bibliograficos, compatibilizando las normas establecidas y las
necesidades de los usuarios.

- Realizar la seleccién de la bibliografia pertinente y proponer su adquisicién.

.- Representar a la Biblioteca ante el Decano o Director del centro, Junta, Comisién de
Biblioteca.

.- Realizar otras tareas que le sean encomendadas por su Jefe inmediato en el area de su
competencia.

- Tres Técnicos Especialistas de Biblioteca, Archivo y Museo.
Grupo lll. Vinculacién con la Universidad/Experiencia: 9, 14 y 24 afios
Categoria: laboral

Perfil profesional:

Es el trabajador o trabajadora que con suficientes conocimientos técnicos y practicos y la
conveniente especializacion, tiene encomendadas las funciones especializadas de
ordenacioén, conservacion, préstamo y archivo de fondos bibliograficos y documentales, asi
como de informacion al usuario.

- Un Técnico Auxiliar de Biblioteca, Archivo y Museo.
Grupo IV.
Categoria: laboral

Perfil profesional:

Es el trabajador o trabajadora que con suficientes conocimientos técnicos y practicos tiene
encomendadas las funciones de caracter complementario y auxiliar de ordenacion,
conservacion, préstamo y archivo de fondos bibliogréficos y documentales, asi como de
informacion al usuario.

CENTRO DE CALCULO.

2 Operadores

Grupo C1- nivel 20- Vinculacién con la Universidad/Experiencia: 19 afios
Categoria: Funcionario

Perfil profesional

Es el trabajador o trabajadora que con suficientes conocimientos técnicos y practicos tiene
encomendadas las funciones especializadas de manejo, gestion y control de los equipos
informaticos, asi como de atencién a los usuarios.

3 Técnicos Especialistas (Laboratorios Informatica)
Grupo 3- Vinculacién con la Universidad/Experiencia:: 23, 25, 26 afios
Categoria- Laboral

Perfil profesional

Es el trabajador o trabajadora que con suficientes conocimientos técnicos y practicos tiene
encomendadas las funciones especializadas para las que estan facultados en virtud del titulo
gue poseen o experiencia laboral equivalente, en el &mbito de la administracion universitaria,
no Comprendidos en alguna de las restantes categorias de este grupo profesional.
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1 Técnico Auxiliar de Laboratorio (Informéatica)
Grupo 4- Vinculacion con la Universidad/Experiencia: 27 afios
Categoria- Laboral

Es el trabajador o trabajadora que con suficientes conocimientos técnicos y practicos tiene
encomendadas las funciones de caracter complementario y auxiliar de ordenacién, manejo,
mantenimiento y conservacion de los equipos y materiales necesarios para la investigacion y
la docencia practica.

6.1.4.- OTROS RECURSOS HUMANOS NECESARIOS

6.2.- MECANISMOS DE QUE SE DISPONE PARA ASEGURAR QUE LA SELECCION DEL

PROFESORADO SE REALIZARA ATENDIENDO A LOS CRITERIOS DE IGUALDAD ENTRE
HOMBRES Y MUJERES Y DE NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD

Mecanismos de contratacion de profesorado.

La normativa de contratacion de la Universidad de Sevilla es acorde con los principios reflejados en el
articulo 55 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de hombres y
mujeres y ha adoptado medidas para respetar escrupulosamente dicha igualdad en funcién de lo
contemplado en la Ley Orgéanica 6/2001 de Universidades y en la Ley 15/2003, Andaluza de
Universidades. Las caracteristicas concretas del plan pueden consultarse en la siguiente web:
http://igualdad.us.es/?page id=817

Igualmente, se contemplan los principios regulados en la Ley 51/2003 de igualdad de oportunidades,
no discriminacion y accesibilidad universal a las personas con discapacidad. El plan concreto puede
consultarse en la siguiente web: https://sacu.us.es/ne-plan-integral
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7.- RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1.- JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS
DISPONIBLES

La Universidad de Sevilla cuenta con un Servicio de Mantenimiento centralizado, dependiente de la
Direcciébn General de Infraestructuras, cuyo objetivo prioritario y estratégico es asegurar la
conservacion y el oOptimo funcionamiento de todos los centros de la Universidad de Sevilla
contribuyendo a que desarrollen plenamente su actividad y logren sus objetivos mediante la
prestacion de un servicio excelente adaptdndose a las nuevas necesidades. Entre sus funciones
figuran:

» Aseguramiento y control del correcto funcionamiento de las instalaciones que representan la
infraestructura basica de los Centros y Departamentos.

» Acometer programas de mantenimiento preventivo.

* Realizar el mantenimiento correctivo de cualquier tipo de defecto o averia que se presente en la
edificacién y sus instalaciones.

* Promover ante los 6rganos correspondientes las necesidades en cuanto a obras de ampliacién o
reforma de instalaciones que sean necesarias.

Son responsabilidad de la Direccion General de Infraestructuras (http://institucional.us.es/viceinfra)
todas las actuaciones relativas a las infraestructuras universitarias: politica y ejecucién de obras,
equipamiento, mantenimiento, asi como la eliminacién de las barreras arquitecténicas en los centros
y edificios universitarios.

Para ello cuenta con los Servicios de Equipamiento, Mantenimiento y Obras y Proyectos y con el
Gabinete de Proyectos y Arquitecto de la Universidad de Sevilla.

Con todos estos recursos a su disposicién, el objetivo prioritario y estratégico de la Direccién General
de Infraestructuras es asegurar la conservacion y el 6ptimo funcionamiento de todos los centros de la
Universidad de Sevilla contribuyendo a que desarrollen plenamente su actividad y logren sus objetivos
mediante la prestacion de un servicio excelente adaptandose a las nuevas necesidades.

La Universidad de Sevilla esta desarrollando —y continuara haciéndolo— una activa de politica de
facilitacion de la accesibilidad a los edificios e instalaciones universitarias asi como a los recursos
electrénicos de caracter institucional, siguiendo las lineas marcadas en el RD 505/2007 de 20 de
abril, por el que se aprueban las condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacion de las
personas con discapacidad para el acceso y utilizacién de los espacios publicos urbanizados y
edificaciones.

Infraestructuras y equipamientos disponibles para el programa.

El Organo Responsable de estos estudios es un Centro Propio de la Universidad de Sevilla que
dispone de todos los recursos materiales e instalaciones (aulas, laboratorios, aulas de informéatica, etc)
necesarias para garantizar una ensefianza de calidad.

Se puede acceder a informacién detallada sobre el Centro Responsable a través de:

Nuevo enlace: http://www.us.es/centros/propios/centro 25

y a aspectos adicionales sobre sus infraestructuras e instalaciones en: Nuevo enlace:
http://institucional.us.es/viceinfra/.

La Escuela Politécnica Superior facilitara las instalaciones necesarias para el desarrollo del Master, y
realizara las gestiones oportunas con otros centros, departamentos y unidades para facilitar el acceso
a los recursos y servicios de la Universidad, de modo que puedan atenderse las necesidades basicas
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gue plantee el Programa. En particular, se dispone de las dependencias docentes y de laboratorios y
aulas informéticas necesarias para la implementacion del mismo. Pueden analizarse sus instalaciones
en Nuevo enlace: http://www.eps.us.es/instalaciones-y-servicios

Todos los cursos impartidos contaran con la posibilidad de emplear la Plataforma WebCT de la
Universidad de Sevilla como apoyo a la ensefianza. Esta plataforma ofrece la opcién de un sistema de
Tutoria Electrénica. Los alumnos contaran, como alumnos oficiales, con cuenta de correo y acceso e
red al sistema de informacién sobre su expendiente.

Asi mismo, los alumnos contaran con acceso a todos los recursos de informacién que ofrece la
Biblioteca de la Universidad de Sevilla. Mediante un sistema de claves puede facilitarse el acceso a
los recursos electronicos de la Biblioteca desde fuera de los locales de la Universidad.

Finalmente, indicar la disponibilidad de acceso inalambrico a conexidn de red en los locales de la
Universidad de Sevilla, y en concreto, en la Escuela Politécnica Superior.

La aplicacion de las TIC a las ensefianzas en la Universidad de Sevilla se canaliza a través de dos
servicios centralizados: Servicio de Informatica y Comunicaciones:
Nuevo enlace: http://www.us.es/campus/servicios/sic/index.html

y del Secretariado de Recursos Audiovisuales y Nuevas Tecnhologias: http://www.sav.us.es/

Para el desarrollo 6ptimo de las Practicas en Empresas, la Escuela Politécnica Superior de Sevilla,
con el fin de facilitar la integracién del alumno al mundo laboral dispone de un Servicio de Préacticas
en Empresa, gestionada por la Subdireccion de Relaciones Institucionales, Movilidad y Practicas en
Empresas la cual actla en diferentes lineas. Toda la informacion sobre dicho servicio puede
analizarse en https://eps.us.es/relaciones-externas/practicas-en-empresas

Las infraestructuras fisicas de la Escuela Politécnica Superior de la Universidad de Sevilla utilizadas
especificamente para el Master Universitario son

e Todas las Aulas estan dotadas de un ordenador para el profesor, proyector y acceso a la red
inalambrica WIFI.

Planta Baja
Aula 1.4 Capacidad maxima de 56 alumnos
Aula 1.5 Capacidad maxima de 95 alumnos
Aula 1.6 24 Ordenadores, capacidad maxima de 42 alumnos
Aula CATIA 14 Ordenadores, capacidad maxima de 28 alumnos
12 Planta
Aula 2.1 Capacidad méaxima de 28 alumnos
Aula 2.2-B De libre acceso para todos los alumnos de la Escuela Politécnica
Superior para practicas con software docente.
22 Planta
Aula DP Aula de Disefio y Prototipado
14 Ordenadores, capacidad maxima de 30 alumnos

e Laboratorios de practicas para formacion docente y de investigacion:

Planta Baja

Laboratorio de Electricidad y electrometria
Laboratorio de Ensayo de Materiales

Laboratorio de Maquinas Eléctricas

Laboratorio de Mecanica

Laboratorio de Metrologia

Taller de Maquinas-Herramientas y Control Numérico
12 Planta
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Laboratorio de Automatizacién

Laboratorio de Electrénica Analdgica
Laboratorio de Electrénica Digital
Laboratorio de Fisica Aplicada

Laboratorio de Fisica General

Laboratorio Instrumental

Laboratorio de Medio Ambiente
(Experimentacion en Ingenieria Quimica)
Laboratorio de Metalografia

Laboratorio de Metalurgia

Laboratorio de Quimica Analitica y Orgéanica
Laboratorio de Quimica General

Laboratorio de TAR

Laboratorio de Prototipado de Placas de Circuito Impreso.
22 Planta

Laboratorio de Prototipos

A continuacion se ofrece la relacibn de empresas e instituciones que ya tienen convenio con la
Universidad de Sevilla y con las que contamos tanto como apoyo a la docencia como para la
realizacion de las practicas del Master.

EMPRESA DATOS DE LA EMPRESA

ACEITES DEL SUR (aceites de oliva) Ctra.Sevilla-Cadiz Km.550,6. 41700, Dos
Hermanas
http://www.acesur.com/

Hermanas
http://www.acyco.es/

ALFOCAN (transformacion y comercializacion | P.l. Principe de Gales s/n. Isla Mayor. 41140
de cangrejo de rio) Sevilla.
http://www.alfocan.com/

GRUPO ANGEL CAMACHO ALIMENTACION | Avd. del Pilar, n°6. 41530, Morén de la Frontera

S.L. (aceites, conservas, mermeladas, ...) http://www.acamacho.com/

ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA DE Pza. Molviedro, 4. 41001, Sevilla.

SEVILLA http://www.esh.es/

HEINEKEN (cervezas) Torreblanca-Mairena, Km. 3,3. Finca de la

Caridad. 41017, Sevilla.
http://www.heineken.es

HERBA RICEMILLS. GRUPO EBRO FOODS. C/ Real, 43. 41920, San Juan de Aznalfarache,
Seuvilla.

www.brillante.es
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LA GAZPACHERIA ANDALUZA (gazpacho
andaluz y derivados)

Poligono  Industrial Nave

Huevar, Sevilla.
http://www.gazpacheria.com/

Huevar, 20,

GRUPO YBARRA ALIMENTACION (salsas,
aceite y conservas vegetales)

Ctra. Isla Menor, Km.

Hermanas.
http://www.ybarra.es

1,800 41700, Dos

INTARCON (tecnologia en refrigeracion)

http://www.intarcon.es

KRAFT FOODS ESPANA (cafés Saimaza y
otras marcas de alimentos)

Acueducto (Pol. Ind. La Isla), 30. 41703, Dos
Hermanas.

http://www.kraftfoods.es/

MIGASA (aceites de oliva y de semillas)

Ctra. Madrid-Cadiz,
Hermanas

http://www.migasa.com

Km.556. 41700 Dos

OLEOESTEPA, S.C.A.
vinagres)

(aceites de oliva y

Pol. Ind. Sierra Sur ¢/ El Olivo, s/n. Apartado 90.
41560, Estepa.

http://www.oleoestepa.com

PEVESA (expertos en tecnologia enzimatica)

Avda de la Industria s/n, P.l Poliviso E-41520

El Viso del Alcor
http://www.pevesa.com/

SIMONSFOOD (productos carnicos congelados)

Pol. Ind. Hacienda Dolores — ¢/ 6, haves 17 y 19.
41500, Alcala de Guadaira
http://www.simonsfood.net

SOIVRE (Servicio Oficial de Inspeccion vy
Vigilancia de Comercio Exterior). Direccion
Regional de Comercio.

Santa Clara de Cuba, 6, Nave 6. 41007, Sevilla.
http://www.soivre.org/

VEGA E HIJOS SL (quesos)

Ctra. Sevilla-Los Rosales (Pol. Ind. Las Jarillas),
Km.12. 41300, San José de la Rinconada

http://www.vegaehijos.com/

Almazara SAN ISIDRO, S.C.A.

c/ 13 de Abril, n° 7
21710 Bollullos del Condado. Huelva

Vinicola del Condado, S.C.A.

c/ San José, n° 2
21710 Bollullos del Condado. Huelva
www.Vinicoladelcondado.com

Tierras del Condado, S.L.

c/ El Pendique, n° 1
21710 Bollullos del Condado. Huelva
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7.2.- PREVISION DE ADQUISICION DE LOS RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
NECESARIOS

El centro cuenta con el equipamiento necesario para impartir con garantias de calidad el
master propuesto.
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8.- RESULTADOS PREVISTOS

8.1.- VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION

8.1.1.- INDICADORES OBLIGATORIOS VALOR
Tasa de graduacion: 70
Tasa de abandono: 20
Tasa de eficiencia: 90

8.1.2.- OTROS POSIBLES INDICADORES

Denominacion Definicion VALOR

8.1.3.- JUSTIFICACION DE LAS TASAS DE GRADUACION, EFICIENCIA Y ABANDONO, ASIi
COMO DEL RESTO DE LOS INDICADORES DEFINIDOS

No existe informacion para poder hacer estimaciones futuras en funcién de datos previos v,
en su caso, proponer acciones de mejora. En estas condiciones, se proponen objetivos
realistas y aproximados, teniendo en cuenta las experiencias en otros masteres de la misma
rama de conocimiento tanto de la Universidad de Sevilla como de otras universidades
nacionales. Se entiende que no se establece ningun valor de referencia y que, en la fase de
renovacion de la acreditacién, se revisardn estas estimaciones, atendiendo a las
justificaciones aportadas por la Universidad de Sevilla y a las acciones derivadas de su
seguimiento. Por otra parte, se considera muy conveniente realizar estudios y prever tasas
de graduacién, abandono y eficiencia atendiendo a las caracteristicas de la titulacion de
grado con la que se accede a los estudios del Master Universitario en Tecnologia e Industria
Alimentaria.
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8.2.- PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROGRESO Y LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE DE LOS ESTUDIANTES

Progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes:

P.1 EVALUACION Y MEJORA DEL RENDIMIENTO ACADEMICO

OBJETO

El propdsito de este procedimiento es conocer y analizar los resultados previstos en el titulo en relacior
con su tasa de graduacion, tasa de abandono, tasa de eficiencia y resto de indicadores de rendimiento y
demanda de la titulacién, asi como de otros indicadores complementarios y/o auxiliares de los mismog
que permitan contextualizar los resultados de los anteriores, con el objeto de comprobar el cumplimientg
de la memoria de verificacion y orientar el titulo hacia la mejora del rendimiento de los estudiantes.

DESARROLLO

Con la periodicidad establecida por la Agencia Andaluza del Conocimiento (AAC), La Comision de
Garantia de Calidad del Centro (CGCC) analizara, para cada curso académico, los resultados de los
indicadores Troncales (Obligatorios) y Complementarios/ Auxiliares (Opcionales), segun lag
especificaciones previstas en las fichas de los indicadores. Para ello se utilizara la aplicaciéon LOGROS.

La Comision de Garantia de Calidad del Centro (CGCC) llevara a cabo el andlisis de los resultados
obtenidos en los indicadores, debiendo examinar el cumplimiento o no del valor cuantitativo estimado
en su caso, en la memoria de verificacion actualizada. Dicho analisis deberd incluir ademas ung
comparacion con los datos histéricos de la titulacién.

En el supuesto de que los resultados de los indicadores no alcanzaran los valores previstos en Ig
memoria de verificacion del titulo, el informe elaborado por la CGCC debera proponer una serie de
acciones de mejora para solucionar los problemas detectados, que debera ser formalizada en el plan dg
mejora que apruebe el Centro.

A la vista de los resultados del autoinforme que se genere, el Decano/Director propondra el plan de
mejora definitivo para el titulo, que debera ser aprobado por la Junta de Centro.

INDICADORES

ID DENOMINACION TIPO
1.1 TASADE OCUPACION Troncal

111 ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO EN EL TITULO Complementario

112 OFERTA Complementario
1.2 DEMANDA Troncal
13 NOTAMEDIA DE INGRESO Auxiliar
1.4 NOTA DE CORTE O NOTAMINIMA DE ADMISION Auxiliar
15 N° TOTAL DE ALUMNOS MATRICULADOS Auxiliar
16 TASADE RENDIMIENTO DEL TITULO Troncal
1.7 TASA DE EXITO DEL TiTULO Troncal
18 TASA DE EFICIENCIA DEL TiTULO Troncal
19 TASA DE GRADUACION DEL TITULO Troncal
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1.10 NUMERO DE EGRESADOS POR CURSO Auxiliar

111 TASADE ABANDONO DEL TiTULO Troncal
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9.- SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD DEL TiTULO

Se debe incorporar en un anexo el documento con la estructura del Sistema de Garantia de Calidad de los Titulos Oficiales de
la Universidad de Sevilla, aprobado en sesi6on de Consejo de Gobierno de 30/09/08. El documento se puede obtener en
http://www.us.es/estudios/nuevosplanes/documapoyo.html#docu y consta de dos partes: Apartado A consistente en una plantilla
a cumplimentar por el Centro y Apartado B que es comun para todos los Centros. EI SGCT debe ser A + B en un documento pdf
anexo a la presente memoria.

El Sistema de Garantia de Calidad de este titulo es comun a todos los titulos de Grado y Master de la
Universidad de Sevilla, cuya version actualizada se puede consultar en el siguiente enlace:

http://at.us.es/sist-garantia-calidad-titulos
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10.- CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1.- CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

Con el fin de garantizar la adecuada implantacion de la titulacién del Master Universitario en
Tecnologia e Industria Alimentaria con la suficiente garantia de calidad se ha previsto su
imparticion a partir del curso 2014/2015.

Las modificaciones propuestas se implantaran en el curso 2019/20.

10.1.1.- CURSO DE IMPLANTACION DE LA TITULACION 2014/15

10.1.2.- JUSTIFICACION DEL CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

Este hecho sugiere implantar el Master tan pronto esté verificada la presente memoria

10.2.- PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION DE LOS ESTUDIANTES DE LOS ESTUDIOS

EXISTENTES AL NUEVO PLAN DE ESTUDIOS, EN SU CASO.

No procede

10.3.- ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN POR LA IMPLANTACION DEL TiTULO PROPUESTO

No procede
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Agencia Andaluza del Conocimiento
e CONSEJERIA DE ECONOMIA, INNOVACION, CIENCIA Y EMPLEO

ID Titulo 4315122

Informe final de evaluacién de la solicitud para la verificacion de un Titulo oficial

. ., . Master Universitario en Tecnologia e Industria
Denominacion del Titulo ; . - : .
Alimentaria por la Universidad de Sevilla
Universidad solicitante Universidad de Sevilla
Centrol/s * Escuela Politécnica Superior
Universidad/es participante/s Universidad de Sevilla
Rama de Conocimiento Ingenieria y Arquitectura

La Direccién de Evaluacion y Acreditacion de la Agencia Andaluza del Conocimiento
(DEVA) ha procedido a evaluar el plan de estudios que conduce al titulo universitario oficial
arriba citado, de acuerdo con lo establecido en el articulo 25 del R.D. 861/2010 de 2 de julio,
por el que se modifica el R.D. 1393/2007, de 29 de octubre y con el Protocolo de evaluacién
para la verificacion de Titulos Oficiales (Grado y Méaster) (REACU).

La evaluacién del plan de estudios se ha realizado por la Comision de Evaluacion de la
Rama de Conocimiento de Ingenieria y Arquitectura, formada por expertos nacionales e
internacionales del ambito académico, profesionales del titulo correspondiente y estudiantes.
En caso de que haya sido necesario, en dicha evaluacién también han podido participar
expertos externos a la Comision que aportan informes adicionales a la misma.

De acuerdo con el procedimiento legalmente establecido, cumplido el trdmite de
alegaciones por la Universidad, la Comision de Emisién de Informes, reunida en sesién
ordinaria, emite un informe de evaluacion FAVORABLE.

Por otro lado, el informe incluye recomendaciones consideradas por la comisién que la
Universidad indica que se compromete a realizarlas durante la implantacion del titulo.

Motivacion:

1. Descripcion del titulo

La denominacion del titulo es adecuada y se especifica correctamente la informacion
requerida en relacion a la universidad solicitante y centro responsable, modalidad de
ensefianza, oferta de plazas de nuevo ingreso, y criterios y requisitos de matriculacion y de
expedicion del Suplemento Europeo al Titulo.
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2. Justificacion

El titulo aporta diferentes evidencias que ponen de manifiesto su interés y relevancia
académica y cientifica.

Indica los procedimientos de consulta y estudios llevados a cabo para la elaboracion de la
propuesta.

3. Competencias

El perfil de formacion, redactado en competencias, es adecuado tanto por lo que se refiere a
su estructura como al lenguaje utilizado.

Las competencias son adecuadas al nivel requerido por el Meces y coherentes con el
contenido disciplinario del titulo.

Recomendacion

- Incluir una competencia propia del Trabajo Fin de Méaster que se ajuste a los resultados
del aprendizaje.

4. Acceso y admision de estudiantes

Se ha definido correctamente las vias de acceso y criterios de admision al master, siguiendo
la normativa legal vigente. Se ha definido el perfil de ingreso adecuado a las caracteristicas
del titulo.

La propuesta tiene previstos mecanismos de informacion previa a la matriculaciéon y
procedimientos de acogida a los estudiantes de nuevo ingreso adecuados y accesibles.

Las acciones de orientacion y apoyo a los estudiantes una vez matriculados se consideran
apropiadas y se encuentran correctamente explicitadas.

La titulacion establece en la tabla de reconocimiento los créditos maximos y minimos a
reconocer para cada una de las siguientes vias de reconocimiento previstas en el RD
1393/2007: Ensefianzas Superiores Oficiales No Universitarias, Titulos Propios, Acreditacion
de Experiencia Laboral.
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La titulacion no ofrece complementos de formacion.

5. Planificacién de la Ensefianza

En términos globales, el conjunto de mdédulos y materias que componen el Plan de Estudios
es coherente con las competencias definidas del titulo que se pretenden lograr. Se
especifica la denominacion, temporalizacion, namero de ECTS, clasificacion (obligatorias,
optativas, practicas externas y TFG/TFM), competencias y contenidos.

Recomendacion:

- Indicar acciones de movilidad propias del titulo y acciones previstas para orientar a los
estudiantes de este master en su eleccion sobre la movilidad.

Recomendacién:

- Incluir metodologias docentes en el plan de estudios.

Recomendacién:

- La planificacién de 27 ECTS en el primer cuatrimestre y 33 ECTS en el segundo
cuatrimestre descompensa la carga de trabajo planificada para el méster (6 ECTS de
diferencia, 150-180 horas de trabajo del alumno). Seria recomendable hacer una divisién de

30 ECTS por cuatrimestre, a menos que se justifique en el calendario académico. No es
justificable que el segundo cuatrimestre requiera realizar 150-180 horas adicionales.

6. Personal académico y de apoyo

El personal académico es suficiente en relacién con el nimero de estudiantes y garantiza
globalmente el desarrollo adecuado de la ensefianza.

El personal de apoyo a la docencia se considera suficiente y adecuado al numero de
estudiantes y a las caracteristicas de la ensefianza.

7. Recursos materiales y servicios
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Los recursos materiales y servicios disponibles en la universidad se consideran suficientes y
adecuados al nimero de estudiantes y a las caracteristicas del titulo.

8. Resultados previstos

Establece los resultados previstos del Titulo en forma de indicadores de rendimiento, y los
justifica con los resultados académicos obtenidos por los estudiantes de otras promociones o
titulaciones afines.

El enfoque de la Universidad para valorar el progreso y resultados de aprendizaje de los
estudiantes se considera adecuado.

9. Sistema de Garantia Interna de la Calidad

Incluye un sistema de garantia de la calidad para la recogida y analisis de informacion sobre
el desarrollo del plan de estudios.

10. Calendario de implantacién

El cronograma de implantacién de la nueva titulacién es adecuado.

En Cérdoba, a 25/06/2014

Director
Direccion de Evaluacion y Acreditacion

-

N

Fdo. Juan Antonio Devesa Alcaraz
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