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Identificador : 4311693

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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

CENTRO CODIGO
CENTRO

Universitat de Valéncia (Estudi General)

Facultad de Farmacia 46014583

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster

Calidad y Seguridad Alimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria por la Universitat de Vaéncia (Estudi General)

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias de la Salud No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

‘
o

CARGO

Jesus Aguirre Molina

Jefe de Seccion de Planes de Estudio y Titulos

Tipo Documento

NUmer o Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

259728151

CARGO

MARIA ISABEL VAZQUEZ NAVARRO

Vicerrectora de Estudiosy Politica Linguistica

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

22674371M

CARGO

Jordi Mafies Vinuesa

Director del Departamento de Medicina Preventivay Salud
Publica, Ciencias de la Alimentacion, Toxicologiay Medicina
Legal

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

18891745M

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

Fecha: 15/12/2021

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Avnda. Blasco | bafiez 13 46010 Valencia 690919095
E-MAIL PROVINCIA FAX

isabel .vazquez@uv.es VdencialVaéncia 963834117

1/43

(]
Q
s
[
o
c
9
[$]
©
=
R
£
S
©
©
©
°
o
£
=
[%2]
joN
=
e
®©
c
[
ke
©
°
=
(@]
o
)
©
o
2
®©
(@]
>
°
(]
o
(2]
Q
Qo
[
s}
c
e
@)
IS
o
>
©
5]
o)
o
o)
(2]
=
2]
o
=
e
c
o
Q@
Q
[
2
=
=
9]
>
]
o
<t
©
—
0
©
<
-
o
)
-
)
<
N
I
1)
@
©
o
S
N~
<t
©
<
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=464700583224918214651642

= Identificador : 4311693 Fecha: 15/12/2021
"_‘ ¥ GOBIERNO  MINISTERID
H3 "."' DE ESPARMA DE EDUCACION, CULTURA,
i A ¥ DEPORTE

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.
En: Vaencia/Vaéncia, AM 21 dejulio de 2021
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Fecha: 15/12/2021

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Calidad y Seguridad No Ver Apartado 1:
Alimentaria por la Universitat de Valéncia (Estudi Anexo 1.
Genera)

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1

ISCED 2

CienciasdelaSalud Farmacia

Industria de la aimentacién

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaNacional de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universitat de Valéncia (Estudi General)

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

018 Universitat de Vaeéncia (Estudi General)

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

15 30 15
LISTADO DE ESPECIALIDADES
ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universitat de Valencia (Estudi General)
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

46014583 Facultad de Farmacia

1.3.2. Facultad de Farmacia
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

40 40
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Identificador : 4311693

Fecha: 15/12/2021

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 60.0

60.0

RESTO DE ANOS 35.0

45.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 25.0 35.0
RESTO DE ANOS 25.0 35.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uv.es/graus/normatives/Permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

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

3. COMPETENCIAS

Identificador : 4311693 Fecha: 15/12/2021

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGL - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes para la resolucién de problemas, elaboracién
de estrategias y asesoramiento.

CG2 - Elaborar y mangjar los escritos, informes y procedimientos de actuacidn més idéneos para |los problemas suscitados.

CG3 - Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se prevean y minimicen los
eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuentalos distintos aspectosy las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes dentro de la ética, lalegalidad y los valores dela
convivencia social.

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CT1 - Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y coordinando |os propios
conocimientos con |os de otras ramas e intervinientes.

CT2 - Participar en debates y discusiones, dirigirlosy coordinarlosy ser capaces de resumirlosy extraer de ellos |as conclusiones
mas relevantes y aceptadas por la mayoria.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar sus conoci mientos,
propuestas 'y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos |os conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones mas
relevantes para su resolucion.

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

E1 - Saber evaluar lainfluencia de |os componentes de los alimentos en la calidad de los mismos.

E2 - Mangjar la metodologia estadisticay saber analizar problemasy aplicar las herramientas estadisticas mas apropiadas en cada
€aso.

E3 - Adquirir habilidades en las técnicas y métodos de andlisis que permiten evaluar distintos aspectos de la seguridad de los
alimentos.

E4 - Adquirir conocimientos sobre |os procedi mientos reglamentarios en la gestion de la calidad alimentaria.

E5 - Conocer bases cientificas de lanutricion y en relacion con los Ultimos desarrollos y tendencias en este campo.

E6 - Manejar con destreza las herramientas necesarias para evaluar los habitos alimentarios.

E7 - Proponer técnicas, estrategias y model os de intervencion nutricional en las situaciones fisiol 6gicas especiales, asi como en las
patol ogias més prevalentes o rel acionadas con la alimentacion

E8 - Reconocer las necesidades nutricional es de determinadas col ectividades.

E9 - Capacidad para adaptar |os procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de higiene de los alimentos y
sistemas de gestion de calidad.

E10 - Conocer lainvestigacion que en alimentacion, nutricion y tecnologia alimentaria demanda nuestra region.
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E11 - Obtener laformacion necesaria paraincorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e Innovacién dentro de las
empresas del sector agroalimentario.

E12 - Conocimiento de los conceptos bésicos de higiene de los alimentos. Medidas higiénicasy preventivas.

E13 - Conocimiento y capacidad para estimar |os riesgos asociados a la exposicion de sustancias quimicas y de téxicos biol 6gicos
en productos de consumo.

E14 - Conocimiento de los métodos més empleados para evaluar riesgos por la presencia productos quimicos y téxicos en alimentos
y medidas para su control.

E15 - Conocimiento de los compuestos téxicos procedentes de |a fabricacién de alimentos.

E16 - Capacidad parainterpretar |os datos obtenidos de la evaluacion del riesgo y extrapolacion al hombre. Establecimiento de
Iimites de seguridad.

E17 - Conocimientos basicos sobre los principal es grupos microbianos relacionados con los alimentos y familiarizarse con los
métodos de clasificacion microbiana.

E18 - Capacidad parala aplicacion de las principal es técnicas biol 6gicas y biotecnol égicas parala deteccion de microorganismos y
lainterpretacion de los resultados.

E19 - Ser capaz de entender |as metodologias para el procesado de los alimentos.

E20 - Conocimiento de los métodos més empleados en la conservacion y transformacion de alimentos asi como de las tecnologias
emergentes y tecnologias de envasado.

E21 - Capacidad de trabajo en equipo, promover iniciativas, planificar y tomar decisiones en el ambito de la empresa alimentaria.

E22 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con la nutricién, cienciay
tecnologia de los alimentos y seguridad alimentaria, estilos de viday aspectos sanitarios.

E23 - Adquirir la formacion basica parala actividad investigadora, con capacidad de formular hipotesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas de acuerdo con el método cientifico, comprendiendo laimportanciay limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

ACCESO _  Requisitosde acceso: Paraacceder alas ensefianzas oficiales de méster serd necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espariol u otro expedido por unainstitucién de educacion superior
del Espacio Europeo de Educacion Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de méster. Asimismo, podrén acceder |os titulado/as conforme a sistemas educativos gjenos al Espacio Eu-
ropeo de Educacion Superior sin necesidad de la homol ogacion de sus titulos, previa comprobacion por la Universitat de Valéncia de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente alos 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 viano implicard, en ningtin caso, la homologacién del titulo previo de que esté en
posesion e interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de master.  B) ADMISION 1. Organo responsable: ~ El érgano encargado de la admision de estudiantes al Méaster Universita-
rio en Calidad y Seguridad Alimentaria seréla Comisién de Coordinacion Académica. La Comision de Coordinacion Académica, esta integrada por cinco miembros, incluido/a su presidente/a, que serd profesor/ade la
Universitat de Valéncia con vinculacion permanente'y con el titulo de doctor/a, que actuaré como director/a del méster. En el caso de estudiantes de titulaciones que no dispongan de |os conocimientos bésicos para cursar
el méster la Comision del Méster determinara la posibilidad de redlizar previamente hasta 30 créditos de formacién complementaria.

2. Criteriosy valoracion de méritos paralaadmision: _ Atendiendo a perfil y requisitos de admision especificos, el orden de preferencia se establece en funcion de las titulaciones, y dentro de cada una se ordenarén
en funcién de sus respectivos expedientes académicos:

Licenciados/as en Farmacia, Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Veterinariay diplomados/as en Nutricion Humanay Dietética
Licenciados/as en Bioldgicas, Quimicas, Bioquimica, Ciencias Medioambientales, Medicinay Cirugiay diplomados/as en Enfermeria.
Licenciados/as en Ciencias del Mar

Ingenieros/as Quimicos/asy Agrénomos/as

Cualquier otratitulacion relacionada con el drea

Asimismo se considerarén otros méritos como titulaciones adicionales, conocimiento de idiomas, publicaciones cientificas y participacion en congresos, y cualquier tipo de experiencia académicay/o profesional.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Las acciones previstas son:

Reuniones mensuales.

Informacion a través de la pagina web de manera personalizada de todas | as actividades relacionadas con el méster asi como de otras actividades que se conside-
re puedan ser de su interés.

Se ofrecerd un buzén para las sugerencias relacionadas con el méster.

La Universitat de Valéncia dispone ademas de un Centro de Asesoramiento y Dinamizacién de Estudiantes (CADE), donde pueden acudir para obte-
ner informacién sobre cuestiones como becas, cursos, actividades socioculturales, etc. Asimismo, cuenta con distintos servicios de ayuda a los/as es-
tudiantes: asesoramiento psicolégico, pedagdgico y sexoldgico, programa de convivencia, gestion de becas. Uno de los méas importantes, por la mision
que cumple, es el de la Delegacién para la Integraciéon de Personas con Discapacidad (DPD) desde donde se coordinan diversas acciones de ayuda
personalizada, mejoras en las instalaciones de los centros, campafias de sensibilizacién, acciones de apoyo en la docencia y evaluacién (adaptacio-
nes curriculares, uso de tecnologias de ayuda, modificacién de tiempo de exdmenes, flexibilizacién del calendario académico, etc.).
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Ademas de las tutorias ordinarias por parte de los diferentes profesores y profesoras del Master, se vienen desarrollando en las ediciones cursados
ciertos sistemas particulares de orientacién y apoyo a los estudiantes.

Cuando son dados de alta en el Aula Virtual, encuentran ya en ella toda la informacién e instrucciones detalladas del curso académico, con los hora-
rios y profesores de cada sesion, las fechas concretas de las actividades y pruebas a realizar, del proceso de eleccién y asignacion de las practicas,
etc.

Antes del inicio de las clases, todos los matriculados son convocados a sesiones explicativas més detalladas del contenido y las actividades formati-
vas del Méster, su régimen de seguimiento y de evaluacion del aprendizaje, calendarios y fechas en que habran de rendir cuenta de los conocimien-
tos, competencias y habilidades que van adquiriendo, metodologia de la ensefianza-aprendizaje, asignacioén de tutores, etc. En ellas se aclaran cuan-
tas dudas se suscitan por su parte y se atienden sus sugerencias en lo que puedan mejorar o adaptar a las concretas circunstancias las previsiones
iniciales.

Finalmente, tras un periodo aproximado de dos meses durante el que se les pide que manifiesten a la Comisién Académica sus preferencias e
intereses por las materias o problemas que concitan su mayor atencién, la Comisién les asigna un tutor o tutora académicos del area de conocimiento
maés relacionada con sus nucleos de interés. A dichos tutores, en coordinacion con la Direccion y la Secretaria académica, corresponde a lo largo del
proceso de aprendizaje, la orientacion del estudiante, la supervisién de sus trabajos y actividades, con caracter previo a su evaluacion, asi como el se-
guimiento, junto con el tutor externo, de sus précticas formativas. Finalmente, y al menos con seis meses de antelacién a la fecha en que prevean fina-
lizar el Méaster, se les asigna un director o directora del Trabajo Fin de Méster, que puede ser el mismo que los ha tutorizado u otro, en funcién de que
hayan mantenido sus preferencias iniciales o las hayan modificado a lo largo de su proceso de aprendizaje. En todo caso, en especial para quienes
cursan la orientacién investigadora, se atiende prioritariamente a la propuesta de temas y de director o directora formulada por el estudiante de acuer-
do con éstos.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

Reglamento para la Transferencia y Reconocimiento de Créditos

Aprobado por el Consejo de Gobierno de 24 de mayo de 2011. (ACGUV 126/2011)

Exposiciéon de Motivos

La Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en su articulo 36. a), establece que el Gobierno,
previo informe del Consejo de Universidades, regulara los criterios generales a los que habran de ajustarse las uni-
versidades en materia de convalidacion y adaptacion de estudios cursados en centros académicos espafioles o ex-
tranjeros, asi como la posibilidad de validar, a efectos académicos, la experiencia laboral o profesional.

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales, fija el concepto y los principales efectos de la transferencia y el reconocimiento de créditos en el con-
texto de las nuevas ensefianzas oficiales universitarias.

El Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, modifica parcialmente el contenido de diversos articulos del Real Decreto

1393/2007 de 29 de octubre. Entre las modificaciones introducidas se encuentran las que afectan al reconocimiento
de créditos en estudios universitarios cuyo contenido se recoge en la nueva redaccion de los articulos 6 y 13.
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A la vista de la nueva redaccion dada a los citados articulos resulta necesario adecuar a la actual regulacion el Re-
glamentopara la Transferencia y Reconocimiento de Créditos en estudios de Grado y de Master en la Universitat de
Valéncia, aprobado en Consejo de Gobierno de fecha 16 de febrero de 2010 y, en consecuencia, aprobar una nueva
reglamentacion.

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacién

El objeto de esta normativa es regular la transferencia y el reconocimiento de créditos en los estudios universitarios
conducentes a la obtencion de los correspondientes titulos oficiales de la Universitat de Valéncia, de acuerdo con
los articulos 6 y 13 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre y las posteriores modificaciones introducidas por
el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, de conformidad con les recomendaciones generales emanadas del Espacio
Europeo de Educacion Superior.

Transferencia de Créditos

Articulo 2. Transferencia de créditos

- Latransferencia de créditos implica que en €l expediente y en los documentos académicos oficial es acreditativos de |as ense-
flanzas seguidas por cada estudiante, se incluirdn latotalidad de |os créditos obtenidos en ensefianzas oficial es cursadas con
anterioridad, en lamismau otra universidad, que no hayan conducido ala obtencion de un titulo oficial. Latransferenciade
créditos requiere la previa admisién del estudiante/ta en el estudio correspondiente.

. LaUniversitat de Vaeénciatransferiraal expediente académico de sus estudiantes/tas todos |os créditos obtenidos de acuer-
do con lo dispuesto en €l apartado anterior. En el expediente del estudiante/ta, debe constar debiendo la denominacion de los
materias, las materias o asignaturas cursadas, asi como €l resto de lainformacidn necesaria para la expedicion del Suplemen-
to Europeo a Titulo (SET).

- Las materias o asignaturas transferidas al expediente académico de los nuevos titulos no se tendrén en cuenta para el caculo
delabaremacion del expediente.

- Enlos supuestos de simultaneidad de estudios, no serén objeto de transferencia los créditos que €l estudiante/ta haya obteni-
do en estos estudios, salvo que el estudiante renuncie ala simultaneidad, por abandono de dichos estudios.

Reconocimiento de Créditos

Articulo 3. Reconocimiento de créditos

. Seentiende por reconocimiento la aceptacién por una universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas en-
sefianzas oficiales, en lamismau otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de |a obtencidn de un titulo
oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento |os créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales o en
ensefianzas universitarias conducentes a la obtencidn de otros titulos, alos que serefiere el articulo 34.1 delaLey Organica
4/2007, de 12 de abril por laque se modificalaLey Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

- Laexperiencialaboral y profesional acreditada podré ser también reconocida en forma de créditos que computarén a efectos
de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho
titulo.

- El reconocimiento se realizara sobre la totalidad de la unidad administrativa de matricula, sea éstala materia o la asignatura,
de acuerdo con lo establecido en el plan de estudios. No sera posible el reconocimiento parcia de launidad administrativa de
matricula.

Articulo 4. Reconocimiento de créditos obtenidos en estudios oficiales universitarios conforme a anteriores ordena-
ciones.

. En €l caso de créditos obtenidos en estudios oficiaes de la Universitat de VValénciaregulados por € Real Decreto 1497/1987
0 €l Real Decreto 56/2005, el reconocimiento se realizara teniendo en cuenta la tabla de adaptacion de créditos de las asig-
naturas de dichos planes de estudio con las asignaturas de |0s nuevos planes de estudio regulados por el Real Decreto
1393/2007 y & Real Decreto 861/2010 que modifica el anterior, que acompafian a cada memoria de verificacién de titulos de
laUniversitat de Vaencia.

- En el caso de créditos obtenidos en otros estudios oficial es pertenecientes a anteriores ordenaci ones, éstos se podran reco-
nocer teniendo en cuenta la adecuaci6n entre |os conocimientos asociados a las materias y/o asignaturas cursadas por las si-
guientesreglas:
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- gue el nimero de créditos, 0 en su caso horas, sea, a menos, € 75% del nimero de créditos u horas de las materias y/o asig-
naturas por las que se quiere obtener €l reconocimiento de créditos, y

. que contengan, a menos, € 75% de conocimientos de las materias y/o asignaturas por |as que se quiere obtener el reconoci-
miento de créditos.

- Quienes, estando en posesion de un titulo oficia de Licenciado, Arquitecto, Ingeniero, Diplomado o Ingeniero Técnico pre-
tendan acceder a ensefianzas conducentes a un titulo de Grado perteneciente ala misma rama de conocimiento que su titulo
de origen, segulin €l anexo que acompafia este reglamento, obtendran el reconocimiento de créditos de formacidn bésica que
proceda con arreglo alo dispuesto en el articulo 13 del Real Decreto 1393/2007 y el Real Decreto 861/2010 que modifica el
anterior, sin perjuicio de aquéllos otros que puedan realizarse de acuerdo con €l apartado anterior.

- En €l caso de los créditos obtenidos por |a superacion de cursos de doctorado regulados conforme a anteriores ordenaciones,
éstos no podran ser reconocidos por mas de 45 créditos ECTS en los estudios de master o periodo formativo del programade
doctorado.

Articulo 5. Reconocimiento de créditos obtenidos en titulos universitarios oficiales conforme a la actual ordenacion.

- Podréan ser reconocidos los créditos superados en origen en cual quier materia, teniendo en cuenta:

- Laadecuacion entre las competencias, contenidos y créditos asociados a las materias superadas por €l estudiantey |os previs-
tos en el plan de estudios de latitulacion de destino.

. A los efectos indicados en el apartado anterior la equivalencia minima que debe darse para poder llevar a cabo € reconoci-
miento de créditos correspondientes sera de un 75%.

- Excepcionalmente, se podra otorgar €l reconocimiento de créditos optativos de caracter genérico, si se considera que los con-
tenidos y competencias asociadas a las materias cursadas por €l estudiante/ta en latitulacion de origen, se adecuan alas com-
petencias generales o especificas del titulo.

. En el caso particular de las ensefianzas de Grado, € reconocimiento de créditos debera respetar ademas las siguientes reglas
basicas:

. Siempre que €l titulo a que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, serén objeto de reconocimien-
to a menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion béasica de dicharama.

- Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacion bésica pertenecientes
alaramade conocimiento del titulo a que se pretende acceder.

- En ninguin caso podrén ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y méster.

- Lo dispuesto en este articulo | e seré de aplicacion también alos reconocimientos de créditos obtenidos en titulos universita-
rios extranjeros.

Articulo 6. Reconocimiento de créditos a partir de la experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias
no oficiales.

. Laexperiencialaboral y profesional acreditada podré ser también reconocida en forma de créditos que computaran a efectos
de laobtencion de un titulo oficial, siempre que confieran, a menos, el 75% de las competencias de las materias por las que
se quiere obtener reconocimiento de créditos. El reconocimiento de créditos por este apartado debera realizarse, con caracter
general, respecto de las asignaturas contempladas en el plan de estudios como “précticas externas’. La Comision Académica
0 laComisién de Coordinacion Académicadel correspondiente titulo determinard el periodo minimo de tiempo acreditado de
experiencialaboral o profesional, requerido para poder solicitar y obtener este reconocimiento de créditos, y que en ningln
caso podra ser inferior a6 meses.

- El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de la experiencia profesional o laboral y de ensefianzas uni-
versitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15% del total de créditos que constituyen el plan de estudios.

- No obstante, |os créditos procedentes de titul os propios podran, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un por-
centaje superior a sefidlado 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 un titulo oficial.

. LaComision de Estudios de Grado o Postgrado, a propuesta de la Comision Académica del Titulo o de la Comisidn de Coor-
dinacioén Académica respectiva, puede aceptar la excepcionalidad sefialada en €l parrafo anterior, siempre que los créditos
aportados para su reconocimiento correspondan a un titulo propio de la Universitat de Vaéncia, y se den las circunstancias
requeridas para ello que se establecen en €l articulo 6.4 del Real Decreto 1393/2007 modificado por Real Decreto 861/2010
de2dejulio.

Articulo 7. Reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias.

- Podran ser objeto de reconocimiento |os créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiaes, siempre que quede acre-
ditado que los contenidos de la formacion superaday la carga lectiva de la misma sea equivalente a aquella parala que se so-
licitael reconocimiento.

- En €l caso concreto de quienes acrediten haber superado estudios de formacion profesional de grado superior, se atendera
igualmente alo que a este respecto se establece en € articulo 44.3 de la Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo de Educacion.

Articulo 8. Reconocimiento de créditos en programas de movilidad
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. Log/as estudiantes/tas de la Universitat de Vaéncia que participen en programas de movilidad nacionales o internacionales, y
hayan cursando un periodo de estudio en otras instituciones de educacién superior, obtendran el reconocimiento que se deri-
ve del acuerdo académico correspondiente.

- Asimismo, seran objeto de reconocimiento |os créditos cursados en ensefianzas oficial es reguladas mediante convenios o
acuerdos interuniversitarios que asi 1o recojan especificamente. En ambos casos, no sera necesario el informe establecido en
el articulo 12.1.

Articulo 9. Reconocimiento por participacién en actividades culturales, deportivas, de representacion estu-
diantil, solidarias y de cooperacion

En los estudios de grado se podra reconocer hasta un maximo de 6 créditos por participar en actividades universita-
rias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, no programadas en el marco
del plan de estudios cursado, de acuerdo con lo establecido en la normativa estatal y en la reglamentacién propia de
la Universitat de Valéncia.

En estos casos, la formacién reconocida se computara como créditos optativos de la titulacion.

Procedimiento
Articulo 10. Solicitud

- Los procedimientos de transferencia o reconocimiento han de iniciarse ainstancias del/la estudiante/ta.

- Las solicitudes para este tipo de procedimientos se han de presentar en el Registro del centro a que estén adscritas las ense-
flanzas que se pretender cursar, en cualquier otro registro de la Universitat de VValencia o de los mencionados en €l art 38 de
laley 30/1992 de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y de Procedimiento Administrativo Comun.

- El plazo de presentacion coincidira con el periodo de matricula de latitulacién que curse el/lainteresado/a.

. Lasolicitud deberair acompariada de la documentacion indicada en el articulo siguiente. En caso contrario, se concederd un
plazo de 5 dias para completar la documentacion. Si, después de este plazo, no se ha aportado toda la documentacion se en-
tendera que el/la estudiante/a desiste en su peticion, previaresolucion declarando el desistimiento.

Articulo 11. Documentacion

- En €l caso de solicitantes con estudios superiores espariol es que no hayan conducido ala obtencién de un titulo, que incluyan
materias, actividades u otraformacion parala que se solicite reconocimiento, deberan aportar, en e momento de presentar la
solicitud, los programas o guias docentes de las mismas y acreditar, en su caso, que han solicitado el traslado del correspon-
diente expediente académico (estudios universitarios) desde €l centro de origen ala Universitat de Vaéncia.

. Enlos restantes supuestos se aportara Certificacion Académica Oficial (CAO), en laque conste la denominacion de las ma-
terias, programasy créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron, asi como las calificaciones
obtenidas. En su caso, se aportard ademés el Suplemento Europeo a Titulo.

. Laacreditacion de la experiencia profesional y laboral, debera efectuarse mediante |a aportacién de la documentacion que en
cada caso corresponda, preferentemente:

. Certificacion de la empresa u organismo en el que se concrete que la persona interesada ha gjercido o realizado la actividad
laboral o profesional paralaque se solicitareconocimiento de créditos, y € periodo de tiempo de lamisma, que necesaria-
mente ha de coincidir con lo reflgjado en el informe de vida laboral. Este informe acreditara la antigliedad laboral en el grupo
de cotizacién que la persona solicitante considere que guarda relacion con las competencias previstas en los estudios corres-
pondientes.

- Encaso derealizar 0 haber realizado actividades por su cuenta, certificado censal, certificado colegial o cualquier otra docu-
mentacion que acredite que el/lainteresado/a han gjercido, efectivamente, |a citada actividad por su cuenta.

- Laacreditacion de la superacion de estudios correspondientes a ensefianzas universitarias no oficiales, se efectuara median-
te laaportacion de la certificacion académica expedida por €l 6rgano competente de la universidad en que se cursaron, el pro-
grama o guia docente de las asignaturas cursadas y, en su caso, €l correspondiente titulo propio.

- Para el reconocimiento de créditos en programas de movilidad se tendré en cuenta el acuerdo de estudios o de formaciony el
certificado de notas expedido por la universidad de destino.

- En el caso de reconocimiento por participacién en actividades culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias
y de cooperacidn, la documentacion acreditativa seré la que establece el reglamento aprobado por la Universitat de Vaéncia
relativo a este tipo de reconocimientos.

- Paraefectuar la transferencia de créditos sera suficiente la presentacion de la certificacion académica emitida por la Univer-
sidad de procedencia. En el caso de traslados internos, €l Centro receptor efectuara la transferencia de créditos teniendo en
cuenta lainformacion académica existente del/la estudiante/ta en la Universitat de Va encia.

- En €l caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises que no sean de la Unién Europea, la
citada documentaci 6n debera presentarse debidamente legalizada, traducida por un traductor jurado a una de las dos lenguas
oficiales delaUniversitat de Valencia, y ser original, 0 en su caso aportar copia de lamisma para su cotejo en el momento de
la presentacién.

- No sera precisala documentacion referida en | os apartados anteriores cuando €l reconocimiento se refiera a estudios cursados
en lapropia Universitat de Vaéncia.
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Articulo 12. Resolucién

. Son competentes para resolver estos procedimientos el decano/ay director/adel centro a que estén adscritas las ensefian-
zas que se pretenden cursar, visto un informe previo de la Comision Académicadel Titulo correspondiente, en el caso de es-
tudios de grado, o de la Comisién de Coordinacion Académica, cuando se trate de méster o doctorado. No seré necesario €l
mencionado informe cuando se salicite, exclusivamente, la transferencia de créditos ni en los supuestos que se contemplan en
el articulo 13.6 de este reglamento.

- El plazo méximo para emitir laresolucion serd de un mes contado desde la finalizacion del plazo de presentacion de solicitu-
des. En €l caso de que no se resuelva expresamente en el mencionado término se entendera desestimada la peticion.

. Contra estas resoluciones, la personainteresada podra presentar recurso de alzada ante el Rector de la Universitat de Valén-
ciaen el plazo de un mes contado a partir del diasiguiente a de larecepcién de lamisma.

Articulo 13. Efectos de laresolucién

- En cualquiera de los supuestos anteriores, la Comision Académicadel Titulo correspondiente, en € caso de estudios de gra-
do, o la Comisién de Coordinacion Académica, cuando se trate de estudios de master o doctorado, determinara en la corres-
pondiente resolucion qué materias, materias 0 asignaturas del plan de estudios le son reconocidas. Asimismo, en dicha reso-
lucién la Comisién podra recomendar al/la estudiante/ta cursar voluntariamente aquellas materias/asignaturas en que se apre-
cien carencias formativas.

- Laresolucion del procedimiento daré derecho ala modificacion de la matricula en funcién del resultado de lamisma. Los
créditos reconocidos se incorporaran a expediente de la persona interesada, especificandose su tipologia en cada caso, y se-
fialandose el nimero de créditos y la denominacion de “reconocido”.

- En el expediente constara |a calificacion obtenida, que se obtendra a partir de las materias objeto de reconocimiento, de
acuerdo con los siguientes criterios:

- Reconocimiento de una materia a partir de otra materia: ala materia reconocida se le asignara la nota obtenida en la materia
objeto de reconocimiento.

. Reconocimiento de unamateria a partir de varias materias: alamateria reconocida se le asignara una nota obtenida como
media ponderada de | as notas obtenidas en |as materias objeto de reconocimiento.

- Reconocimiento de varias materias a partir de una materia: atodas las materias reconocidas se les asignara la nota obtenida
en lamateria objeto de reconocimiento.

- Reconocimiento de varias materias a partir de varias materias. a todas |as materias reconocidas se asignard una nota obtenida
como media ponderada de |as notas obtenidas en las materias objeto de reconocimiento.

Estas calificaciones, una vez incorporadas al expediente, se tendran en cuenta para su baremacion.

. Excepcion alo dispuesto en el apartado anterior son los créditos reconocidos por actividades universitarias de participacion,
experiencialaboral o profesional, o por ensefianzas universitarias no oficiales, que serén incorporados a expediente de la
personainteresada sin calificacion, por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

. Todos los créditos obtenidos por €l/la estudiante/ta en | as ensefianzas oficiales que haya cursado en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y 1os superados parala obtencion del correspondiente titulo, serén reflgjados en el Suplemento
Europeo a Titulo.

- Lasresoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo sefialado en este reglamento, se consideraran como
reglas precedentes y seran aplicadas directamente a las nuevas solicitudes que coincidan con las mismas situaciones académi-
cas. Estos antecedentes deberan hacerse piblicos en las paginas web de |os centros responsables de |a titulacion con anterio-
ridad a inicio del plazo de presentacion de solicitudes.

Articulo 14. Tasas

Por el estudio de las solicitudes e incorporacion al expediente de los créditos reconocidos, se devengaran las tasas
establecidas por la comunidad autbnoma para cada uno de estos supuestos.

No devengara pago de tasas la transferencia de créditos entre expedientes de otros estudios de la Universitat de Va-
lencia.

Disposicion Derogatoria. Quedan derogados el Reglamento de Transferencia y Reconocimiento de Créditos apro-
bado por Consejo de Gobierno de 16 de febrero de 2010 y las Directrices para el reconocimiento de créditos en es-
tudios conducentes a la obtencion de titulos de méster y doctorado aprobadas por acuerdo 191/2009 de 3 de no-
viembre del Consejo de Gobierno, asi como cualquier otra norma de igual o menor rango, que contradiga la actual.
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Disposicion Final. La presente Normativa entrara en vigor al dia siguiente de su aprobacién y es aplicable a los es-
tudios que regula el RD1393/2007.

Aprobado por el Consejo de Gobierno de 24 de mayo de 2011. (ACGUV 126/2011).

ANEXO |

Vinculacion de los titulos a las ramas de conocimiento que establece el RD 1393/2007, elaborados por la Universitat
de Valéncia al amparo del RD 1497/1987 y también sus equivalentes,

Titulos de la rama de Ciencias Sociales y Juridicas
Diplomado/a en Ciencias Empresariales

Diplomado/a en Logopedia

Diplomado/a en Relaciones Laborales

Diplomado/a en Trabajo Social

Diplomado/a en Turismo

Licenciado/a en Administracion y Direccién de Empresas
Licenciado/a en Ciencias Politicas y de la Administracion Publica
Licenciado/a en Derecho

Licenciado/a en Economia

Licenciado/a en Psicologia

Licenciado/a en Sociologia

Diplomado/a en Educacién Social

Maestro, especialidad en Audicion y Lenguaje

Maestro, especialidad en Educacion Musical

Maestro, especialidad en Educacion Infantil

Maestro, especialidad en Educacion Fisica

Maestro, especialidad en Educacion Especial

Maestro, especialidad en Educacion en Lengua Extranjera
Maestro, especialidad en Educacion Primaria
Licenciado/a en Pedagogia

Licenciado/a en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte
Licenciado/a en Comunicacion Audiovisual

Licenciado/a en Periodismo

Diplomado/a en Biblioteconomia y Documentacion
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Titulos de la rama de Artes y Humanidades
Licenciado/a en Filologia Alemana
Licenciado/a en Filologia Catalana
Licenciado/a en Filologia Clasica
Licenciado/a en Filologia Francesa
Licenciado/a en Filologia Hispanica
Licenciado/a en Filologia Inglesa
Licenciado/a en Filologia Italiana
Licenciado/a en Geografia
Licenciado/a en Historia del Arte
Licenciado/a en Historia

Licenciado/a en Filosofia

Titulos de la rama de Ciencias
Diplomado/a en Optica y Optometria
Licenciado/a en Fisica

Licenciado/a en Matematicas
Licenciado/a en Biologia

Licenciado/a en Ciencias Ambientales

Licenciado/a en Quimica

Titulos de la rama de Ingenieria y Arquitectura

Ingeniero/a Técnico/a en Telecomunicacion, especialidad en Telematica
Ingeniero/a Técnico/a en Telecomunicacion, especial. en Sistemas Electronicos
Ingeniero/a en Informéatica

Ingeniero/a en Quimica

Titulos de la rama de Ciencias de la Salud
Diplomado/a en Enfermeria

Diplomado/a en Podologia

Diplomado/a en Fisioterapia

Diplomado/a en Nutricion Humana y Dietética
Licenciado/a en Farmacia

Licenciado/a en Medicina
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Licenciado/a en Odontologia

Nota explicativa
En el caso de estudiantes que hayan cursado estudios de sélo 2° ciclo o el 2° ciclo de una titulacion procedente de

un primer ciclo distinto, los reconocimientos de las materias de formacion basica de rama son aquellas de la rama de
conocimiento de la titulacion del primer ciclo.

Titulos s6lo de segundo ciclo

Licenciado/a en Ciencias Actuariales y Financieras
Licenciado/a en Investigacion y Técnicas de Mercado
Licenciado/a en Ciencias del Trabajo

Licenciado/a en Criminologia

Licenciado/a en Humanidades

Licenciado/a en Traduccion e Interpretacion
Licenciado/a en Psicopedagogia

Licenciado/a en Bioquimica

Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Ingeniero/a en Electrénica

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

14743
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Fecha: 15/12/2021

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Asistencia a clases de teoriay practicas

Preparacion y estudio clases teoria

Preparacion y estudio clases précticas

Elaboracion de trabajos en grupo

Estudio y preparacion de pruebas

Presentacion de trabajo

Tutorias

Evauacion y/o examen

Actividades complementarias (seminarios, conferencias, talleres, visitas a empresas,¢)

53METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas leccion magistral participativa

Discusion de articul os (lecturas)

Resolucién de casos practicos

Problemas

Seminarios

Desarrollo de proyectos

Valoracion de proyectos

Visitaaempresas

Debate o discusion dirigida

Conferencias de expertos

Grupo de trabagjo

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen teoria

Examen préctico

Examen fina

Evaluacion continua

Trabgjo individual

Trabajo en grupo

Asistenciay participacion

Entrega de practicas

Presentacion oral

55NIVEL 1: Nutricion y Bromatologia

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricién y Bromatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 10

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10

15/43
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ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién y Bromatologia

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 10 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer bases cientificas de la nutricién y en relacion con los dltimos desarrollos y tendencias en este campo.

Saber evaluar la influencia de los componentes de los alimentos en la calidad de los mismos.
Manejar con destreza las herramientas necesarias para evaluar los habitos alimentarios.

Proponer técnicas, estrategias y modelos de intervencién nutricional en las situaciones fisiolégicas especiales, asi como en las patologias més preva-
lentes o relacionadas con la alimentacion.

Reconocer las necesidades nutricionales de determinadas colectividades.
Capacidad para adaptar 10s procesos relacionados con los alimentos alas normas vigentes de higiene de los alimentos y sistemas de gestion de calidad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

-Nutricién humana: Evaluacion del estado nutricional y de los hébitos alimentarios. Alimentacion en las distintas etapas de laviday situaciones fisiol 6gicas especiales. Alimentacion y su relacion con diversas patologias. Es-
trategias y modelos de intervencion nutricional. Nutricién comunitaria. -Composicién y valor nutricional de los distintos grupos de alimentos. Nuevos alimentos. Alteraciones de los alimentos: Prevencién y control. -Control
de calidad de los alimentos: Técnicas de andisis. Parametros de calidad de los distintos grupos de alimentos. -Sistemas de calidad: Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), Normas de Gestion de calidad
(1SO 9000) y de seguridad aimentaria (1SO 22000).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia es necesaria para comprender las bases de la alimentacion y las implicaciones con la salud humana en las distintas etapas de la vida y
estados patolégicos.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

16/43
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CG1 - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes para la resol ucion de problemas, elaboracion
de estrategias y asesoramiento.

CG2 - Elaborar y manegjar los escritos, informes'y procedimientos de actuacion més idoneos para los problemas suscitados.

CG3 - Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se prevean y minimicen los
eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisionesy opciones adoptadas, sabiendo elegir 0 aconsgjar |as méas convenientes dentro de la ética, lalegalidad y los valores de la
convivencia social.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y coordinando |os propios
conocimientos con |os de otras ramas e intervinientes.

CT2 - Participar en debatesy discusiones, dirigirlosy coordinarlosy ser capaces de resumirlosy extraer de ellos las conclusiones
més relevantes y aceptadas por la mayoria.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar Sus conocimientos,
propuestas'y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos los conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones més
relevantes para su resolucion.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

E1 - Saber evauar lainfluencia de |os componentes de los alimentos en la calidad de los mismos.

E2 - Mangjar la metodologia estadisticay saber analizar problemasy aplicar las herramientas estadisticas més apropiadas en cada
caso.

E4 - Adquirir conocimientos sobre los procedi mientos reglamentarios en la gestion de la calidad alimentaria

E5 - Conocer bases cientificas de la nutricion y en relacion con los Ultimos desarrollos y tendencias en este campo.

E6 - Manejar con destreza las herramientas necesarias para evaluar 1os habitos alimentarios.

E7 - Proponer técnicas, estrategias y modelos de intervencion nutricional en las situaciones fisiol égicas especiales, asi como en las
patologias més prevalentes o relacionadas con la alimentacién

E8 - Reconocer |as necesidades nutricional es de determinadas col ectividades.

E9 - Capacidad para adaptar |os procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de higiene de los alimentos y
sistemas de gestion de calidad.

E10 - Conocer lainvestigacion que en alimentacion, nutricion y tecnologia alimentaria demanda nuestra region.

E11 - Obtener laformacion necesaria para incorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e Innovacién dentro de las
empresas del sector agroalimentario.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Asistencia a clases de teoriay practicas 59.5 100

Preparacion y estudio clases teoria 40

Preparacion y estudio clases précticas 50

Elaboracion de trabajos en grupo 20

171743
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Estudio y preparacion de pruebas 45 0
Presentacion de trabajo 55 100
Tutorias 8 0
Evauacion y/o examen 4 100
Actividades complementarias (seminarios, |18 100

conferencias, talleres, visitas a empresas,¢)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas leccion magistral participativa

Resolucién de casos précticos

Seminarios

Desarrollo de proyectos

Debate o discusion dirigida

Conferencias de expertos

Grupo de trabajo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen teoria 0.0 100.0
Examen practico 0.0 100.0
Evaluacién continua 0.0 100.0
Trabajo individual 0.0 100.0
55NIVEL 1: Seguridad Alimentaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 10

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

10

Anua

DESPLIEGUE TEMPORAL

18/43
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ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos sobre los toxicos presentes en los alimentos.
Procedimientos de andlisis de toxicos.

Metodologias de evaluacion toxicolégica.
Evaluacion de riesgos toxicol égicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Riesgos quimicos y biol6gicos.

. Caracterizacion de los riesgos por medio de laidentificacion de peligrosy evaluacion de la exposicion a toxicos através de la dieta.

. Control y limites de seguridad. Modelos para predecir la exposicion y establecer los niveles de seguridad.

. Evaluacién de model os toxicocinéticos. Evaluacion de toxicos sistémicos, carcinégenos, toxicos en el medio ambiente y toxicos en e medio laboral.
. Higiene de los alimentos.

. Compuestos toxicos procedentes de la fabricacion de alimentos.

Toxicologia analitica: Desarrollo de metodologias para el andlisisy control de téxicos en alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las metodol ogias de evaluacion de riesgos se pueden aplicar tras el aprendizaje proporcionado en esta materia que es |o que constituye la base de |a seguridad alimenta-
ria

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes para la resolucién de problemas, elaboracién
de estrategias y asesoramiento.

CG2 - Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacin més idéneos para |os problemas suscitados.

CG3 - Panificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se prevean y minimicen los
eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisiones 'y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsgjar las més convenientes dentro dela ética, lalegalidad y los valores de la
convivencia social.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y coordinando los propios
conocimientos con |os de otras ramas e intervinientes.

CT2 - Participar en debates y discusiones, dirigirlosy coordinarlosy ser capaces de resumirlosy extraer de ellos |as conclusiones
més relevantes y aceptadas por la mayoria.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar sus conoci mientos,
propuestas y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos |os conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones mas
relevantes para su resolucion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E2 - Manejar lametodologia estadistica y saber analizar problemas'y aplicar las herramientas estadisticas més apropiadas en cada
€as0.

E3 - Adquirir habilidades en las técnicas y métodos de andlisis que permiten evaluar distintos aspectos de la seguridad de los
alimentos.

E4 - Adquirir conocimientos sobre |os procedimientos reglamentarios en la gestion de la calidad alimentaria.

E9 - Capacidad para adaptar |os procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de higiene de los alimentos y
sistemas de gestion de calidad.

E10 - Conocer lainvestigacion que en alimentacion, nutricion y tecnologia alimentaria demanda nuestra region.

E11 - Obtener laformacion necesaria paraincorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e Innovacidn dentro de las
empresas del sector agroalimentario.

E12 - Conocimiento de los conceptos bésicos de higiene de los alimentos. Medidas higiénicasy preventivas.

E13 - Conocimiento y capacidad para estimar los riesgos asociados a la exposicidn de sustancias quimicas y de toxicos bioldgicos
en productos de consumo.

E14 - Conocimiento de los métodos mas empleados para evaluar riesgos por la presencia productos quimicos y téxicos en alimentos
y medidas para su control.

E15 - Conocimiento de los compuestos téxicos procedentes de |a fabricacién de alimentos.

E16 - Capacidad parainterpretar los datos obtenidos de la evaluacion del riesgo y extrapolacion a hombre. Establecimiento de
limites de seguridad.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Asistencia aclases de teoriay practicas 59.5 100
Preparacion y estudio clases teoria 40

Preparacion y estudio clases précticas 50

Elaboracion de trabajos en grupo 20

Estudio y preparacion de pruebas 45

Presentacion de trabajo 55 100
Tutorias 8 0
Evaluacion y/o examen 4 100
Actividades complementarias (seminarios, |18 100
conferencias, talleres, visitas a empresas,¢)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas leccion magistral participativa

Resolucién de casos préacticos

Seminarios

Desarrollo de proyectos

Debate o discusion dirigida

Conferencias de expertos

Grupo de trabajo
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen teoria 0.0 100.0
Examen practico 0.0 1000.0
Evaluacién continua 0.0 100.0
Trabgjo individual 0.0 100.0
55NIVEL 1: Tecnologiay Biotecnologia de los Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Tecnologiay Biotecnologia de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 10

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologiay Biotecnologia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 10 Anual
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos sobre los procesos tecnolégicos.
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Conocimientos sobre los envases y sus caracteristicas.

Conocimientos basicos sobre los principales grupos microbianos relacionados con los alimentos y familiarizarse con los métodos de clasificacion mi-
crobiana.

Capacidad para la aplicacién de las principales técnicas biol6gicas y biotecnolégicas para la deteccién de microorganismos y la interpretacién de los
resultados.

Conocimiento de los métodos mas empleados en la conservacion y transformacién de alimentos asi como de las tecnologias emergentes y tecnolo-
gias de envasado.

Conocimiento de las particularidades de los nuevos alimentos, alimentos funcionales y transgénicosy sus repercusiones tanto en la calidad del alimento como en lasalud
del consumidor/ra.

55.1.3 CONTENIDOS

Estudio de los principal es grupos microbianos relacionados con los alimentos y estudio de los distintos métodos de clasificacion de los mismos.
Fundamentos fisiol 6gicos y bases bioquimicas del metabolismo microbiano para la optimizacion de la produccion de alimentos fermentados.
Fundamento y aplicaciones de las técnicas biol dgicas y biotecnol 6gicas como sistemas de deteccién de microorganismos patdégenos en el campo de la seguridad

alimentariay control de calidad.
Estudio y evaluacion de los métodos estadisticos de uso més frecuente para el andlisis e interpretacion de datos.

Buenas précticas de trabajo en el laboratorio y normas bésicas de seguridad.

Estudio de | as particularidades de | os distintos ingredientes, materias primas y aditivos alimentarios.

Bases fundamental es de | os procesos tecnol 6gicos destinados a la conservacion y transformacion de los alimentos.
Fundamentos de las tecnol ogias emergentes de conservacion para su aplicacion en laindustria de alimentos.
Estudio de |as propiedades de |os envases alimentarios y su papel en la Tecnologia de aimentos.

Nuevos alimentos: alimentos funcionales'y transgénicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materiaincluye las nuevas aportaciones relacionadas con componentes, alimentos, envases y tecnologias que tanto se estan desarrollando.
55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes para la resolucién de problemas, elaboracién
de estrategias y asesoramiento.

CG2 - Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuaci n més idéneos para | os problemas suscitados.

CG3 - Panificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en |o posible los imprevistos, se prevean y minimicen los
eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisiones 'y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsgjar las més convenientes dentro dela ética, lalegalidad y los valores de la
convivencia social.

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y coordinando los propios
conocimientos con |os de otras ramas e intervinientes.

CT2 - Participar en debates y discusiones, dirigirlosy coordinarlosy ser capaces de resumirlosy extraer de ellos |as conclusiones
més relevantes y aceptadas por la mayoria.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar sus conoci mientos,
propuestas y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos |os conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones mas
relevantes para su resolucion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E2 - Mangjar la metodologia estadisticay saber analizar problemasy aplicar las herramientas estadisticas més apropiadas en cada
€aso.

E4 - Adquirir conocimientos sobre los procedimientos reglamentarios en la gestion de la calidad alimentaria.
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E9 - Capacidad para adaptar |os procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de higiene de los alimentos y
sistemas de gestion de calidad.

E10 - Conocer lainvestigacion que en aimentacion, nutricion y tecnol ogia alimentaria demanda nuestra region.

E11 - Obtener laformacidn necesaria paraincorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e Innovacién dentro de las
empresas del sector agroalimentario.

E17 - Conocimientos bésicos sobre |os principales grupos microbianos rel acionados con los alimentos y familiarizarse con los
métodos de clasificacion microbiana.

E18 - Capacidad paralaaplicacién de las principal es técnicas biol 6gicas y biotecnol égicas para la deteccion de microorganismosy
lainterpretacion de los resultados.

E19 - Ser capaz de entender las metodol ogias para el procesado de los aimentos.

E20 - Conocimiento de los métodos mas empleados en la conservacion y transformacién de alimentos asi como de las tecnologias
emergentes y tecnologias de envasado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Asistencia a clases de teoriay practicas 59.5 100
Preparacion y estudio clases teoria 40

Preparacion y estudio clases précticas 50

Elaboracion de trabajos en grupo 20

Estudio y preparacion de pruebas 45

Presentacion de trabajo 55 100
Tutorias 8 0
Evauacion y/o examen 4 100
Actividades complementarias (seminarios, |18 100
conferencias, talleres, visitas a empresas,¢)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas leccion magistral participativa

Resolucién de casos practicos
Seminarios

Desarrollo de proyectos

Debate o discusion dirigida

Conferencias de expertos

Grupo de trabajo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen teoria 0.0 100.0

Examen préactico 0.0 100.0

Evaluacion continua 0.0 100.0

Trabajo individual 0.0 100.0

55NIVEL 1: Précticas Externas
5.5.1 Datos Bésicos del Nivel 1
NIVEL 2: Préacticas Externas
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
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15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Précticas Externas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 15 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Se aprenderd atrabajar en equipo, organizar, planificar y atomar decisiones, asi como interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en las distintas vertientes de la ac-
tividad de profesional de alimentos, haciendo uso de las tecnol ogias de la informacion y la comunicacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Realizacion de précticas pre-profesionales en empresas y organismos del &mbito de la calidad y seguridad alimentarias.

55.1.4 OBSERVACIONES

tor/a.

Se elaborara una memoria de las précticas que se valorar por el tutor/ade laempresay por €l tutor/adelaUniversidad y se expondraen el aulacon lapresenciadel direc-

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

de estrategias y asesoramiento.

CG1 - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes parala resol ucion de problemas, elaboracion

CG2 - Elaborar y manegjar los escritos, informes'y procedimientos de actuacion més idoneos para los problemas suscitados.

24143
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CG3 - Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se prevean y minimicen los
eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisiones 'y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes dentro de la ética, lalegalidad y los valores de la
convivencia social.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y coordinando los propios
conocimientos con |os de otras ramas e intervinientes.

CT2 - Participar en debates y discusiones, dirigirlosy coordinarlosy ser capaces de resumirlosy extraer de ellos |as conclusiones
mas relevantes y aceptadas por la mayoria.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar sus conoci mientos,
propuestas y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos los conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones més
relevantes para su resolucion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E2 - Mangjar la metodologia estadisticay saber analizar problemasy aplicar las herramientas estadisticas mas apropiadas en cada
€aso.

E21 - Capacidad de trabajo en equipo, promover iniciativas, planificar y tomar decisiones en €l ambito de laempresa alimentaria.

E22 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricion, cienciay
tecnologia de los alimentos 'y seguridad alimentaria, estilos de viday aspectos sanitarios.

E23 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, con capacidad de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas de acuerdo con el método cientifico, comprendiendo laimportanciay limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Asistencia a clases de teoriay practicas 15 100
Estudio y preparacion de pruebas 333 100
Tutorias 25 100
Evauacion y/o examen 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Desarrollo de proyectos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen final 0.0 100.0
Presentacion ora 0.0 100.0

55NIVEL 1: Técnicasde I nvestigacion

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Técnicas de | nvestigacion
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de | nvestigacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 15 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

dado.

Conocimiento del debate metodolégico en la disciplina y especialidad en que quiere desarrollar el estudiante u actividad investigadora, asi como de las
fuentes mas relevantes. En una palabra, podria resumirse como conocer el estado actual de la cuestion respecto a los problemas o temas que quiere
estudiar, para que sus proyectadas aportaciones supongan un avance respecto a esa situacion actual, pero construida sobre la base de lo ya consoli-

55.1.3 CONTENIDOS

- El método cientifico. Observacion, hipétesisy teoria.
. Lainformacion cientifica en nutricion, cienciay tecnologia de |os alimentos o seguridad alimentaria. Fuentes de informacién.
. Bibliotecasy Centros de documentacion. Catdlogos

. Bases de datos. Acumulacion y recuperacion de lainformacion

26/ 43
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. Lareferenciabibliogréfica.

Indicadores bibliogréficos.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia es necesaria para obtener una adecuada formacién investigadora en el &mbito de la calidad y seguridad alimentaria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes parala resolucion de problemas, elaboracion
de estrategias y asesoramiento.

CG2 - Elaborar y manegjar los escritos, informes'y procedimientos de actuacion més idoneos para los problemas suscitados.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuentalos distintos aspectosy las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisiones 'y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes dentro de la ética, lalegalidad y los valores de la
convivenciasocial.

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y coordinando |os propios
conocimientos con |os de otras ramas e intervinientes.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar sus conocimientos,
propuestas y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos |os conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones mas
relevantes para su resolucion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E2 - Mangjar la metodologia estadisticay saber analizar problemasy aplicar las herramientas estadisticas més apropiadas en cada
Caso.

E23 - Adquirir la formacion basica parala actividad investigadora, con capacidad de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas de acuerdo con el método cientifico, comprendiendo laimportanciay limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Asistencia a clases de teoriay practicas 15 100
Estudio y preparacion de pruebas 333 100
Tutorias 25 100
Evaluacion y/o examen 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Desarrollo de proyectos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen final 0.0 100.0
Presentacion ora 0.0 100.0

55NIVEL 1: Trabajo Fin de Master
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
NIVEL 2: Trabajo Fin de Master
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trabajo Fin de Master

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 15 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir las competencias y habilidades para la investigacion, mediante un trabajo que retina todos los requisitos y las exigencias para ser considerado
propiamente una investigacion. Tanto por su metodologia como por el contenido, de manera que suponga una aportacion original al &mbito del saber

en que se ha desarrollado la investigacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Relativos a Nutricién y Bromatologia, Seguridad Alimentaria y Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La evaluacién del trabajo fin de master se efectuara conforme a la Normativa de desarrollo del Trabajo Fin de Master aprobada por el Consell de Go-

vern de la Universitat el 6 de mayo de 2009 y las instrucciones que dicte la Comision Académica del Master.

Habra cuatro periodos posibles de lectura, teniendo derecho el estudiante a dos convocatorias a lo largo del curso. La primera convocatoria, en los pe-
riodos de Diciembre-Enero, Abril-Mayo y Junio-Julio. En segunda convocatoria, Septiembre. En cualquiera de ellas, habra de depositarse en la Secre-
taria de la Facultad con 15 dias de antelacion a la fecha fijada para su defensa.
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Ademas de lo dispuesto por la Normativa de la Universidad, se regira por las siguientes condiciones:

A) Contenido: Para el itinerario investigador, el contenido se determinara por acuerdo entre el estudiante y el tutor que lo dirija. Para el itinerario profe-
sional, el estudiante elegira una de entre las seis opciones citadas en el epigrafe anterior.

B) Preparacion
Sin perjuicio de los acuerdos entre el estudiante y el director, se recomienda el siguiente calendario orientativo:

1. Con una antelacién minima de cinco meses a la fecha de defensa, el estudiante se entrevistara con el tutor para enfocar el tema y tratar las
primeras instrucciones.

2. En el plazo sefialado por el tutor, de entre 15 dias y un mes, debera presentarle un proyecto de trabajo, con sumario indicativo, fuentes y
materiales a utilizar, hipétesis a plantear y elenco de problemas a tratar.

3. Con una antelacién minima de dos meses y medio a la fecha de defensa, el estudiante deber& entregar al director un borrador provisional
del trabajo, para su revisién por el director.

4. Con una antelacién minima de mes y medio a la fecha de defensa, debera entregarle el borrador definitivo para su Gltima revision.

5. Con antelacién minima de quince dias a la fecha de defensa, debera depositar el trabajo, con las condiciones indicadas a continuacion, en la
Secretaria de la Facultad de Derecho, acompafiado de informe preceptivo del director, requisito sin el cual no se admitira el deposito.

C) Formato:
- Tres ejemplares impresos, en formato PDF, con maximo de 100 pgs.

- Sélo se incluirdn en los ejemplares impresos los Anexos y Memorias que sean de elaboracién propia, pero no formularios, modelos ni otros de
caracter general.

- En el dispositivo de memoria que ha de acomparfiarse podran incluirse otros Anexos que se desee.

D) Defensa:

- Ante Tribunal integrado por tres profesores de Departamentos con docencia en el Master, designados por la Comisién de Coordinacién Aca-
démica.

- Tiempo de exposicién: Entre 10 y 20 minutos, segun fije el Tribunal.
- Tiempo méximo de debate con el Tribunal: 15 minutos.

- Si se pretende usar diapositivas u otros elementos de apoyo a la exposicién debera avisarse en el momento del depdsito.

E) Criterios de evaluacion:

Una vez efectuado el depdsito, los servicios administrativos recabaran del Director o Directora del Trabajo un informe con el modelo normaliza-
do aprobado por la Comisién Académica, que sera remitido, junto con el Trabajo, a los miembros del Tribunal.

Una vez comprobado por éste que el estudiante tiene superadas todas las materias de los materias Obligatorio y Optativo del Master, se puntuaran en-
tre 0 y 10 puntos cada uno de los siguientes aspectos de su Trabajo Fin de Master:

- Complejidad y relevancia de los problemas abordados

- Calificacion juridica de los hechos descritos

- Manejo y comprension de las categorias e instituciones juridicas
- Empleo correcto de las fuentes juridicas y de documentacion

- Sistematica y estructura del trabajo

- Claridad y concision de la exposiciéon

La calificacion del Tribunal, entre 0 y 10 puntos, sera la media ponderada entre las de cada criterio.
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La Comisién de Coordinacién Académica, si lo estima procedente, arbitrara los procedimientos oportunos para que el director del trabajo, ade-
més de mediante el informe, participe junto con el Tribunal, con voz y sin voto, en la evaluacién final de la materia.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Ser capaces de obtener y de seleccionar lainformacion y las fuentes relevantes para la resolucién de problemas, elaboracién
de estrategias y asesoramiento.

CG3 - Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se prevean y minimicen los
eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

CG4 - Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en |os distintos aspectos de las
decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsgjar las més convenientes dentro dela ética, lalegalidad y los valores de la
convivencia social.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Participar en debates y discusiones, dirigirlosy coordinarlosy ser capaces de resumirlosy extraer de ellos |as conclusiones
maés relevantes y aceptadas por la mayoria.

CT3 - Utilizar las distintas técnicas de exposicion oral, escrita, presentaciones, paneles, etc., para comunicar sus conocimientos,
propuestas y posiciones.

CT4 - Proyectar sobre problemas concretos los conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos y las conclusiones mas
relevantes para su resolucion.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

E2 - Mangjar la metodologia estadisticay saber analizar problemasy aplicar las herramientas estadisticas més apropiadas en cada
Caso.

E9 - Capacidad para adaptar |os procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de higiene de los alimentos y
sistemas de gestion de calidad.

E11 - Obtener laformacion necesaria para incorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e Innovacién dentro de las
empresas del sector agroalimentario.

E21 - Capacidad de trabajo en equipo, promover iniciativas, planificar y tomar decisiones en el ambito de la empresa alimentaria.

E22 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricion, cienciay
tecnologia de los alimentos'y seguridad alimentaria, estilos de viday aspectos sanitarios.

E23 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, con capacidad de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas de acuerdo con € método cientifico, comprendiendo laimportanciay limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Asistencia aclases de teoriay practicas 15 100
Estudio y preparacion de pruebas 333 100
Tutorias 25 100
Evauacion y/o examen 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Desarrollo de proyectos
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen final 0.0 100.0

Presentacion oral 0.0 100.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Fecha: 15/12/2021

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universitat de Valencia (Estudi General) Profesor Titular |15 100 15
Universitat de Valéncia (Estudi General) Profesor 2 100 10
Contratado
Doctor
Universitat de Valéncia (Estudi General) Catedrético de 5 100 15
Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7.RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

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

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

96,1 5

100

CODIGO TASA

VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

tos tedricos, como a conoci mientos practicos.

mediaglobal.

dasen €l titulo.

Los procedimientos generales para la valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes que cursan el méaster seran:

. Los resultados obtenidos en las distintas materias, que seran evaluados seglin 1o dispuesto en las correspondientes guias tanto en lo que concierne a conocimien-
. Los resultados obtenidos globalmente en el master. Estos resultados quedaran reflejados en el expediente académico del alumno que permitird calcular su nota

. Adicionalmente, paravaorar el rendimiento generala del master, se consideraré |a calificacion obtenida por el alumno en larealizacion del Trabagjo Fin de Més-
ter, que serd expuesto ante un tribunal de acuerdo con las normas establecidas, en el que se valoralaadquisicion por parte del estudiante las competencias referi-

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

| http://www.uv.es/gade/c/docs/SGIC/VERIFICA/VERIFICA .pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2012

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede el procedimiento de adaptacion.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO

18891745M Jordi Maries

Vinuesa
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EMAIL MOVIL FAX CARGO

dep.medicina.preventiva@uv.es| 689575189 963544959 Director del Departamento
de Medicina Preventivay
Salud Pablica, Cienciasdela
Alimentacion, Toxicologiay
Medicina Legal

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22674371M MARIA ISABEL VAZQUEZ NAVARRO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avnda. Blasco Ibafiez 13 46010 Vaencia/Vaéncia Vaencia

EMAIL MOVIL FAX CARGO

isabel .vazquez@uv.es 690919095 963834117 Vicerrectorade Estudios y

Politica Linguistica

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es € solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

25972815L Jesus Aguirre Molina

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avnda. Blasco Ibafiez 13 46010 ValencialVaencia Vaencia

EMAIL MOVIL FAX CARGO

planes@uv.es 620641202 963864117 Jefe de Seccion de Planes de
Estudioy Titulos
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ACCIONES DE DIFUSION GENERALES A TODOS LOS MASTERS DE LA
uv

La Universitat de Valéncia, a través del Centro de Postgrado informa a sus potenciales
futuros estudiantes a traves de los siguientes medios de difusion:

* Informacién Telematica:

- Web corporativa de la Universitat de Valencia:

— Portal en cuatro idiomas (castellano, valenciano, inglés y chino):
www.uv.es/postgrau la que se ofrece, entre otros: i) una ficha de todos los
masters oficiales con informacion general (incluyendo un link a la web del
Master), descripcion, objetivos, requisitos especificos de admision, criterios de
admision, salidas profesionales, plan de estudios, etc., ii) informacion sobre
precios y becas y los links correspondientes, iii) un apartado dedicado a la
preinscripcion y admision: instrucciones, solicitud de admision, requisitos
adicionales para titulados extranjeros, listas de estudiantes admitidos y
excluidos, y iv) instrucciones para formalizar la matricula. .

— Dossier de prensa de la Universidad: https://webges.uv.es/uvRecullWeb/public

— Pagina web de cada centro de la Universidad con informacion de los masters
que se imparten en ellos o en sus departamentos adscritos.

- Webs de entidades locales, de la Generalitat VValenciana, camara de comercio
(www.anetcom.es), oficinas de empleo (subvenciones), entidades bancarias
(préstamos y ayudas).

- Web del portal europeo de masters (www.mastersportal.eu), donde es posible
consultar la oferta por paises clasificada segun disciplinas de interés.

* Informacién impresa:

— Carteles-guia de los masteres ofertados, expuestos en tablones de anuncios de los
centros.

— Folletos de los mésteres individualizados expuestos en los puntos de informacién
de las Facultades y Departamentos (realizados a cargo de los masteres o por el
Vicerrectorado de Comunicacion y Relaciones Internacionales y Vicerrectorado
de Posgrado).

— Guias de estudios de postgrado editadas por el DISE en castellano y valenciano.
Los ejemplares reenvian por correo a los centros de ensefianza secundaria de la
Comunidad Valenciana y se reparten en mano en las ferias del sector de la
educacion, como son los casos de Formaemple@, el Salon de la Formacion vy el
Empleo (Valencia), Educ@emplea, el salon del Empleo y la Formacion
(Alicante), el Foro de Empleo organizado anualmente por la Universitat de
Valencia, Ferias internacionales (Beijing, Nafsa), etc. En todos ellos, las
universidades instalan stands propios atendidos por personal cualificado del Area
de Informacion que responde a todas las dudas y consultas.

— Insercion de logos en Conferencias organizadas por Institutos de Investigacion,
Centros, Departamentos, etc...
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Carteles publicitarios expuestos en la via publica o visible desde la misma.
Publicidad en periddicos de &mbito universitario, autonémico y nacional.
Publicidad en periddicos locales gratuitos.

* Informacién personalizada:

— Consultas realizadas en la direccion de correo electrénico postgrado@uv.es
Atencion al publico por el personal del Centro de Postgrado
Informacion por Servicios de la Universidad: DISE

ACCIONES DE DIFUSION ESPECIFICAS DEL MASTER:

La primera aproximacion de los interesados al contenido, objetivos y planificacion de
Master se ofrece a los estudiantes de la Facultad de Farmacia de la Universidad de
Valencia por medio de reuniones informativas por parte de la directora del Master y de
los miembros de la Comision de Coordinacion Académica.

El Méster dispone de una pagina web de la Universitat de Valencia y una web propia
www.mastercsa.es facilmente accesibles y con presencia en las redes sociales donde se
encuentra toda la informacion necesaria relativa al Méster.

Junto a todo ello, tanto la Direccién como la Secretaria académica del Méster atienden y
contestan los correos y las consultas que se plantean, tanto por via telematica como con
reuniones y entrevistas personales de quienes las solicitan.

En suma, la cifra continuada y creciente curso a curso de preinscritos y admitidos
procedentes de otros paises, de otras Facultades espafiolas y de otras titulaciones
muestra que la difusion y el prestigio del Master alcanza mas alla de lo que pudiera ser
el ambito directo de actuacion de la propia Facultad o de la Universitat de Valéncia.

Los procedimientos de acogida y orientacion de los/as estudiantes de nuevo ingreso
para facilitar su incorporacién a la Universitat y a la titulacion son reunion de
bienvenida donde se les proporciona la informacion necesaria y se les indica que
profesor/a seré su tutor/a.
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6.1 PROFESORADO

El total de profesores/as a participar es de 42 y el porcentaje que son doctores/as es del 90 %.

La categoria profesional del profesorado disponible es 4 CU, 15 TU, 2 Contratados/as doctores/as, 2
Ayudantes doctor, 12 Asociados/as doctores/as y 9 Asociados/as no doctores/as.

6.1 PERSONAL ACADEMICO

6.1.1 Personal académico disponible

El nimero total del personal académico a tiempo completo es del 50% e incluye los 4 CU, 15 TU, 2
Contratados/as doctores/as y los 2 Ayudantes doctor. Los/as 4 CU y los/as 15 TU tendran una
dedicacion al titulo del 25% y el resto de profesores/as con dedicacion a tiempo completo del 10%.

El nimero total de personal académico a tiempo parcial serd de 21 con un 5 % de dedicacion al
titulo.

El 29% del profesorado tiene mas de 10 afos de experiencia docente en titulaciones del ambito de
las Ciencias de la Salud y el 36% entre 5 y 10 afios.

El 14% de profesorado tiene mas de 3 sexenios de investigacion y el 12% dos sexenios.

El 21% del profesorado que son los asociados/as tienen experiencia profesional en oficina de
farmacia o son personal investigador del Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos.

Los/as profesores/as del area de Nutricion y Bromatologia, Toxicologia, asi como los de Tecnologia
de los Alimentos tienen amplia experiencia en el ejercicio como tutores/as de practicas externas en
empresa pues vienen realizando esta labor con los/as estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y de la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética, desde hace afios.

El total de profesores/as a participar es de 42 y el porcentaje que son doctores/as es del 79%.

La categoria profesional del profesorado disponible es 2 CU, 12 TU, 6 Contratados/as doctores/as, 1
Ayudante doctora, 12 Asociados/as doctores/as y 9 Asociados/as no doctores/as.

El nimero total del personal académico a tiempo completo es del 50% e incluye los 2 CU, 12 TU, 6
Contratados/as doctores/as y la Ayudante doctora. Los/as 2 CU y los/as 12 TU tendran una
dedicacion al titulo del 25% y el resto de profesores/as con dedicacion a tiempo completo del 10%.

El nimero total de personal académico a tiempo parcial serd de 21 con un 5 % de dedicacion al
titulo.

El 29% del profesorado tiene mas de 10 afios de experiencia docente en titulaciones del &mbito de
las Ciencias de la Salud y el 36% entre 5 y 10 afios.
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El 14% de profesorado tiene mas de 3 sexenios de investigacion y el 12% dos sexenios.

El 21% del profesorado que son los asociados/as tienen experiencia profesional en oficina de
farmacia o son personal investigador del Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos.

Los/as profesores/as del area de Nutricion y Bromatologia asi como los de Tecnologia de los
Alimentos tienen amplia experiencia en el ejercicio como tutores/as de practicas externas en
empresa pues vienen realizando esta labor con los/as estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y de la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética, desde hace afios.

El personal disponible se considera suficiente para impartir el titulo propuesto ya que existe un
grupo de profesores/as solido y con experiencia que asume la responsabilidad del proyecto y se
compromete a avalar y poner en marcha el nuevo titulo por su experiencia de muchos afos en la
docencia del Diploma de Estudios Avanzados denominado “Ciencia de los Alimentos”.

6.1.2 Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacion
de personas con discapacidad

La Universitat de Valéncia garantiza la aplicacion de los criterios de actuacion, principios y medidas
previstos en los Capitulos I, II y IIT del Titulo V de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la
igualdad efectiva de mujeres y hombres y disposiciones concordantes de la Ley 7/2007, de 12 de
abril, del Estatuto Basico del Empleado Publico.

Los organos de seleccion del profesorado son preferentemente paritarios, procurando la presencia
equilibrada de mujeres y hombres, salvo imposibilidad objetiva justificada.

Las convocatorias de concursos para la seleccion del profesorado se ajustan a lo dispuesto en el Real
Decreto 2271/2004, de 3 de diciembre, que regula el acceso al empleo publico y la provision de
puestos de trabajo de las personas con discapacidad. La reserva de plazas para personas con
discapacidad se aplicard en la medida en que lo permita el nimero de plazas de las mismas
caracteristicas que sean ofertadas, teniendo en cuenta que la identidad viene dada por el cuerpo
funcionarial o figura de profesor contratado, area de conocimiento, régimen de dedicacion y, en su
caso, perfil docente o lingiiistico de las plazas.

La Universitat de Valéncia cuenta con medidas contra la discriminacion y de accion positiva
ajustadas a las disposiciones de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre de igualdad de oportunidades, no
discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad, las cuales se regulan en el
Reglamento de Medidas para la Integracion del Personal Docente e Investigador de la Universitat de
Valéncia, aprobado por acuerdo del Consejo de Gobierno de fecha 31 de octubre de 2007.
Concretamente se contemplan ayudas economicas a la carrera docente, destinadas a compensar
gastos adicionales (adquisicion de ayudas técnicas o contratacion de personal de apoyo) y ayudas de
apoyo a la docencia (accesibilidad a espacios y recursos, eleccion de horarios y campus, reduccion
de docencia...)

En el organigrama de la Administracion Universitaria, la Delegacion del Rector para la Integracion
de Personas con Discapacidad en la Universitat de Valéncia tiene atribuidas competencias
especificas en la materia con el fin de impulsar las acciones necesarias para hacer efectiva la
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igualdad y la no discriminacion. En el ambito de la igualdad de géneros, de acuerdo con lo dispuesto
en la Disposicion Adicional Duodécima de la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, se constituyo la
Unidad de Igualdad, con rango de Servicio General.
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El Master comenz6 el curso 2009-2010, con la modificacién se comenzaréa el curso 2012-2013.
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Obligatorios: 30
Optativos: 15
Préacticas Externas: 0
Trabajo Fin de Master: 15
TOTAL: 60

La planificacion del Master Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria por
la Universitat de Valencia se estructura en cinco materias obligatorias, tres presénciales
en aula, Nutricibn y Bromatologia, Seguridad Alimentaria y Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos, una de practicas externas para la orientacion
profesional o Técnicas de investigacion en la orientacion investigadora y el Trabajo Fin
de Master. La secuencia sera a lo largo de 50 semanas, de forma que las materias
presénciales en aula, se puedan cursar en paralelo a lo largo de los dos cuatrimestres.

A continuacion se detalla la organizacidn en materias segun la orientacion.

Orientacion profesional
- Materia de Nutricién y Bromatologia de 10 créditos.
- Materia de Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos de 10 créditos.
- Materia de Seguridad Alimentaria de 10 créeditos.
- Materia de 15 créditos de Practicas en Empresa.
- Materia de 15 créditos de Trabajo Fin de Master.

Orientacion investigadora
- Materia de Nutricion y Bromatologia de 10 creditos.
- Materia de Tecnologia de los Alimentos de 10 créditos.
- Materia de Seguridad Alimentaria de 10 créditos.
- Materia de 15 créditos de técnicas de investigacion.
- Materia de 15 créditos de trabajo fin de master.

Las materias de Nutricion y Bromatologia, Seguridad Alimentaria y
Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos son los pilares sobre los que se asienta la
formacion en calidad y seguridad alimentaria, tanto en la orientacién profesional como
en la investigadora, aportando conocimientos sobre:

Requerimientos nutricionales. Macro y micronutrientes. No nutrientes con
actividad bioldgica. Relacion entre la industria alimentaria y aspectos saludables de los
alimentos. Compuestos bioactivos con funciones bioldgicas. Ingredientes funcionales de
los alimentos

Propiedades de los ingredientes y aditivos que forman parte la formulacion de los
productos alimentarios. Innovaciones tecnoldgicas para la produccion de los alimentos,
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procedimientos y conservacion. Disefio y formulacion de nuevos productos
alimentarios.

Riesgos quimicos y bioldgicos. Evaluacion riesgos y control. Higiene de los
alimentos. Compuestos toxicos procedentes de la fabricacion de alimentos.
Extrapolacion de los datos de toxicidad.

Las materias de Trabajo Fin de Master y Practicas Externas tienen asignados
30 ECTS de caracter obligatorio en la orientacion profesional. El trabajo fin de méster
tiene asignados 15 ECTS. El objetivo es que el/la estudiante de méaster demuestre una
cierta madurez a la hora de abordar un tema propio del méster de manera independiente,
en una prueba cuya duracién no obstaculice la posibilidad de obtener el titulo de méaster
en el tiempo establecido. La asignacion de 15 ECTS representa del orden de 375 horas
de trabajo que se sugiere que se realice durante todo el curso a tiempo parcial.

El objetivo de las practicas externas es que el/la estudiante del master tenga la
oportunidad de conocer cdmo integrar la formacién adquirida en este master con las
demandas del mundo laboral. La asignacién de 15 créditos ECTS es compatible con el
hecho de que se puedan realizar durante todo el curso en horario de tiempo parcial,
facilitandole asi su compatibilidad con las presénciales en aula y la realizacion de
trabajo de fin de grado.

El objetivo de las materias Técnicas de Investigacién y Trabajo Fin de
Master permitira a los/as estudiantes, que cursen la orientacion investigadora, obtener
las habilidades y destrezas necesarias para la realizacion de la tesis doctoral.

Los mecanismos de coordinacion docente se llevaran a cabo por la Comision
Académica de Seguimiento y Coordinacion.
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Puesto que el Master esta en su tercera edicioerl gamresente curso, los
indicadores cuantitativos se elaboran con los degakes del primer curso, que es el
finalizado.

Tasa graduaciénTasa abandonpTasa Eficiencig Tasa Rendimiento
2009-10 96,2 0 100 96,2

csv: 68891271147893034219395





				2012-01-30T12:20:52+0100

		España

		DESCRIPCION SEDE.EDUCACION.GOB.ES - ENTIDAD MINISTERIO DE EDUCACION - CIF S2818001F










La importancia socio-econémica del sector alimentario unido a los grandes
cambios acontecidos en el campo de la alimentacion en cuanto a pautas dietéticas,
nuevos alimentos, interés creciente de determinados nutrientes, nuevas tecnologias de
procesado, nuevos materiales de envasado y biotecnologia alimentaria, da lugar a la
necesidad de profesionales e investigadores/as competentes en estas actividades. Los
consumidores/as demandan cada vez mas, alimentos mas saludables y seguros, con
mejores propiedades nutritivas y sensoriales, 1o que obliga a mejorar la calidad, tras el
empleo de la tecnologia alimentaria, para la obtencion de alimentos seguros y con
caracteristicas sensoriales adecuadas. Es por ello que la industria alimentaria ha tenido
que hacer un gran esfuerzo en dotar a la sociedad de alimentos considerados de calidad
y necesita profesionales que puedan abordar los nuevos retos que se plantean. En este
contexto, y dentro del marco de la Universidad como institucion responsable de la
formacion de postgrado, se plantea el presente Master orientado a la formacion de
profesionales en el ambito de la Calidad y Seguridad Alimentaria.

No existen referentes nacionales en la ensefianza pablica semejantes, Unicamente
en la Universidad privada de Vic hay un Master en Calidad y Seguridad Alimentaria.
Sistema APPCC que es no presencial. En cuanto a referentes internacionales no existen
semejantes aunque hay algunos estudios parecidos como el Master of Science in Food
de la Michigan University y el Master Food Safety Advisor de la Colorado State
University.

Existen otros estudios propuestos por organismos privados pero que inciden
especialmente en la gestion.

El Méster propuesto proviene de un programa de Diploma de Estudios Avanzados
“Ciencia de los Alimentos” en el que participaban profesores/as del Departamento de
Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacidon, Toxicologia y
Medicina Legal e investigadores/as del Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) que se
impartia desde 1998.

Se han consultado diversos Masters actualmente ofertados que, bien por su
contenido o bien por los/las profesionales a los que van dirigidos, contemplan aspectos
parciales del presente titulo. Se incluye, a titulo informativo, algunos de ellos lo que
permite dar idea de la demanda de estudios para completar la formacién en los diversos
aspectos relacionados con el entorno de los alimentos.

- Master en Agroalimentacion (Univ. Cadiz).

- Master en Nutricion y Metabolismo (Univ. Cérdoba) y Univ. Barcelona y
Universitat Rovira i Virgili).

- Master en Nutricion Humana (Univ. Granada).

- Master en Biotecnologia Alimentaria (Univ. Oviedo).

- Maéster en Seguridad y Biotecnologia Alimentaria (Univ. Burgos).

- Master en investigacion en Veterinaria y Ciencias Alimentarias (Universitat
Auténoma de Barcelona).

- Master en Ciencia y Tecnologia del Agua y Master en Biotecnologia
Alimentaria (Universitat de Girona).

- Programa oficial de postgrado en Alimentacion (Universitat de Vic).

- Maéster en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria (Universidade de Santiago de
Compostela).
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- Master en Nutricion y Seguridad Alimentaria (Universidad Catolica de San
Antonio).

- Maéster en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos, Méaster en Gestion y Seguridad
Alimentaria (Univ. Politécnica de Valencia).

- Maéster Europeo en Nutricion y Metabolismo (Univ. de Navarra).

Cabe sefalar la inexistencia de algin Master oficial cuyo objetivo principal sea la
Calidad Alimentaria, por lo que la aportacion de estos conocimientos supone una
importante contribucion a la formacion en el campo de las Ciencias de la Alimentacion.

Estudiantes con interés directo en este master son los procedentes del Grado de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Nutricion Humana y Dietética, Veterinaria y
Farmacia, asi como de personal de la Administracion (Consejeria de Sanidad) que
trabaje en el entorno a la seguridad alimentaria, y de otras universidades de la
Comunidad Valenciana, en especial de la Universidad Cardenal Herrera donde se
estudia Farmacia y Veterinaria y de la Universidad Miguel Hernandez donde hay
estudios de Farmacia y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

El programa permite la profundizacion en aspectos relativos a la composicion,
estructura, técnicas de procesado, conservacion, cambios fisicos, quimicos y biologicos
gue se producen durante el procesado y almacenamiento, disefio de nuevos alimentos,
pautas dietéticas, prevencion y tratamiento de patologias cronicas, asi como en aspectos
puntuales relativos a nuevos materiales de envasado, biotecnologia alimentaria y
evaluacion de riesgos toxicoldgicos.

El objetivo del méster es la formacion de profesionales con capacitacion para la
realizacion de proyectos innovadores en la empresa o centros publicos o privados de
investigacion, relacionados con los alimentos y la alimentacion.

Cabe destacar que de conformidad con lo dispuesto en el articulo 25.7 del Real
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las
ensefianzas universitarias se verifico positivamente el titulo de Master en Calidad y
Seguridad Alimentaria por la Universitat de Valencia, a 10 de julio de 2009 y que de la
Agencia Valenciana D’Avaluacio i Prospectiva se ha recibido un informe previo de
seguimiento a 21 de julio de 2011 satisfactorio en todos los puntos evaluados y solo en
uno como mejorable, por lo que es de esperar que el informe final sea en su conjunto de
satisfactorio pues se ha recogido la indicacion de mejora en la pagina web. (Ver
ANEXOS 1y 2).
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El méster se impartirhd con los recursos disponibleda Facultat de Farmacia de la
Universitat de Valencia que incluyen aulas, bileloat y laboratorios generales y de los
espacios que en la mencionada Facultat tiene edri2epent de Medicina Preventiva i
Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacio, Toxicakg Medicina Legal como son dos
laboratorios de investigacion con todo el equipatoienecesario para realizar
investigacion en el ambito del titulo propuestana biblioteca que puede servir de aula.

Se cuenta con la biblioteca y laboratorios delitimst’ Agroquimica i Tecnologia dels
Aliments (IATA) del Consell Superior d’Investigaci® Cientifiques (CSIC) con el que
la Universitat tiene suscrito un convenio de cotabimn.

Los mecanismopara realizar o garantizar la revision y el mameanto de los materiales y
servicios disponibles en la Universidad y en lastitiaciones colaboradoras, asi como los
mecanismos para su actualizaciéon se dispondratapdnidad de Garantia de Calidad (UGC)
del mastelcompuesta por el/la responsable del titulo y tredegores/as mas, uno/a de
cada una de las areas implicadas y uno/a de dal@uando de secretario/a, 2
estudiantes y un/a PAS.

Organizacion de las practicas en externas en la Urrsitat de Valencia.

La Universitat de Valéncia dispone de un modelegrado de gestién de las practicas
en empresas, gestionado por su Fundacién Univergidgresa, ADEIT, para
satisfacer las demandas del estudiante y las weckes de sus titulaciones y de las
empresas.

La Fundacion Universidad-Empresa de Valencia, ADlEHE promovida en 1987 por el
Consejo Social de la Universitat de Valencia, gadditar la colaboracion y el mutuo
conocimiento entre la Universitat y la sociedadyeneral y los sectores productivos en
particular. EI denominador comdn de las actuacignpsogramas en los que ADEIT
participa se centran, en primer lugar, en la mejierda formacion y empleabilidad del
universitario y, en segundo, en satisfacer el pddiuniversitario que demandan las
empresas y sus profesionales.

Los maximos responsables de las practicas en easpsm los Vicerrectores de
Estudios y de Postgrado, existiendo una Comisiomefz de Practicas en la
Universidad y una Comision de Practicas por Cerfteanbién destacan como cargos
unipersonales los Coordinadores de Practicas ddrdCem en algunos casos, de
Titulacion. Estas comisiones tienen como principatareas las de promover y
supervisar académicamente las practicas en empresgaizarlas y coordinar las
acciones que se realicen, definir los programagrédeticas, establecer el perfil que
deben cumplir los estudiantes, tutores y empresaqrobar las ofertas de practicas
propuestas por las empresas. Resaltamos que lnkagses estan invitados a participar
con voz y voto en estas Comisiones.

El modelo de gestibn permite que, con un plantea@miede conjunto como

organizacion, los responsables académicos de daticibn definan las condiciones
particulares en las que quieren que se realicemputicas, al mismo tiempo que se
aprovechan y optimizan los recursos generadoslpeste de titulaciones.
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La Fundacion Universidad-Empresa de Valencia, ADB/fi€ne gestionando las
practicas en empresas desde 1987, habiendo tramifdd.000 practicas a
universitarios y suscrito convenios de cooperaeiducativa con unas 20.000 empresas
y entidades. Anualmente se realizan 8.000 pracgoa2.400 empresas y entidades, y
participando mas de 4.500 tutores de empresas. &aiae ofertan a los estudiantes
mas de 12.000 plazas de practicas adecuadas ddmntes programas formativos, lo
que permite a la Universitat satisfacer las neeglsid de précticas que tienen las
titulaciones y estudiantes.

Medios materiales y servicios disponibles de las titades que colaboraran en el
desarrollo de las practicas externas.

La Universitat de Valencia dispone de un modelaa@enio cooperacion educativa
para las “practicas en empresas” o0 “practicas eagdrque tienen suscrito las empresas
y entidades que aparecen en la relacion adjunfaesente, y ademas, un acuerdo
especifico para cada uno de los estudiantes qum\agealizar sus practicas

Todas las empresas y entidades colaboradoras aglgues siguientes compromisos
que seran detallados en los correspondientes asuegpecificos por cada uno de los
estudiantes que realicen sus practicas:

- Ponen a disposicion del alumnado a un profesiamalagtia como tutor, dirigiendo
y orientando las actividades de los estudianteand@rsu estancia y colaborando
con el profesor tutor de la universidad en el pgoade aprendizaje del estudiante.

- Se establece, de comun acuerdo, el programa dadadis que realizaran los
estudiantes, y que se adecuara a los objetivoblestios y las competencias a
alcanzar por los estudiantes.

- Las empresas y entidades dispondran de los medeeriales y servicios
suficientes para realizar sus practicas.

Las empresas y entidades se encuentran ubicadad entorno geografico de la

Universitat de Valéncia, principalmente en Valeraagital y alrededores, y también se

disponen en otras poblaciones de la provinciag sk estado espafiol y en paises de la

Union Europea.

Evaluacion de la Practicas Externas y Sistema de Gatia Interna de Calidad.

La Universitat de Valéncia viene desarrollandaiativas y actuaciones dirigidas a
mejorar la calidad universitaria, viéndose incretadas en los Ultimos afios ante la
implantacion de los grados y postgrados. En estidse desde el curso 2005/2006 se
esta desarrollando desde la Unidad de Calidad (QAI2Ha Universitat de Valéncia y
en colaboracion con ADEIT, Fundacion Universidadgieesa de la Universitat de
Valéncia el Programa de Evaluacidon de las Practieas Empresas (PAPE)
http://www.uv.es/gade/c/serv/pape.htmque se sustenta sobre un nuevo modelo de
calidad y de evaluacion institucional basado enswrderios y subcriterios validados
por expertos. En la primera convocatoria han ppddo 11 titulaciones de la

! El modelo de convenio que tienen suscrito las esgs se expone en anexo a la presente memoria, asi
como el modelo de acuerdo especifico para cadaeihus estudiantes. También estan disponibles en
www.adeit.uv.es/pf
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Universitat de Valéncia representativas de todastaas de conocimiento (Diplomado
en Fisioterapia, Diplomado en Turismo, IngenieroinQco, Graduado Europeo en
Direccion de Empresas (GEDE), Licenciado en Admviagson y Direccion de
Empresas (ADE), Licenciado en Ciencia y Tecnolagidos Alimentos , Licenciado en
Derecho, Licenciado en Filologia Hispanica, Licado en Comunicacion Audiovisual,
Licenciado en Historia del Arte, Licenciado en Qigim). La finalidad principal que se
persigue es la de mejorar la calidad de las pagto empresas.

Durante el curso 2008/2009 y en su segunda cotuiase esta continuando con la
evaluacion de dos titulaciones mas, la Diplomaturdogopedia y el Master Oficial en
Biotecnologia de la Reproduccion Humana Asistida.

El Programa de Evaluacion de las Practicas en EapréPAPE) ha sido incluido
dentro del Sistema de Garantia Interna de CalidadadUniversitat de Valéncia,
aprobado por la ANECA en octubre de 2008, y pdaldo estan incluidas las practicas
externas que realice el alumnado que curse cualtjtuéacion de la Universitat de
Valéncia.

Relacion de empresas y entidades con convenio deopgeracion educativa para
realizar periodos de practicas externas a los estightes que cursen el Master
Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria dela Universitat de Valencia.

NOMBRE DE LA EMPRESA/ENTIDAD
Aceitunas y Encurtidos Molero, S. L.
Agua Mineral San Benedetto, S. A.
Alimentos Funcionales de Origen Tradicional, S. L
Belenguer, S. A.
Carnicas Serrano S.L.
CEATEL (Centro de apoyo tecnoldgico lacteo)
Centro Superior de Investigacion en Salud Publica. CSISP
Clece, S.A. - Residencia 32 Edad de Moncada
Clinica de Nutricion Dra. Benaches
Clinica de Trastornos Alimentarios S.L.
Clinica Santa Eugenia
Cooperativa Agricola Villar del Arzobispo
CSIC - IATA - Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos
El Horno de Pedro, S.L.
Embutidos F. Martinez R., S.A.
Farmacia Maria Isabel Martinez
Font Salem S.L.
Frimar Panaderos, S.L.
Fundacion de Hosteleria de Valencia
Generalitat Valenciana - Laboratori Agroalimentari de la Comunitat Valenciana
Gestid Socio-Sanitaria al Mediterrani S.L. - Residencia 32 Edad
Gracomsa Alimentaria, S.A.
Grupo Civae S.L
Grupo Hospitalario Quirén, S.A.
Hospital Arnau de Vilanova
Hospital Clinico Universitario de Valencia
Hospital de la Ribera
Hospital Doctor Moliner
Hospital General Mateo Orfila
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Hospital General Universitario de Valencia
Hospital Infantil "La Fe"

Hospital La Magdalena

Hospital Obispo Polanco de Teruel

Hospital Universitario Doctor Peset

Hospital Universitario La Fe

Hoteles Orange, S.A.

Importaco, S.A.

Industrias Cérnicas Levantina S.A. — INCARLESA
Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarid¥A
Jamones Nicolau, S.A.

Laboratorios Grumaya, S.L.

Laboratorios Tacsa S.L.

Ministerio de Industria, Turismo y Comercio — Dicem Territorial de Comercio. SOIVRE
Nanta Valencia S.A.

Productos Alimenticios BELROS, S.A.

Productos Alimenticios Meivel, S.L.

Sodexho Espafia S.A. - Clinica Valencia

Sodexho Espafa S.A. - Hospital Casa Salud
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El personal de apoyo esta constituido por unadefanidad de gestién departamental,
una administrativa, 4 oficiales de laboratorio yw@cnico medio de laboratorio, todos a
tiempo completo y con experiencia profesional ycadeion al titulo propuesto.
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