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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Santiago de Compostela Facultad de Ciencias 27016376

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Ingeniería de Procesado de Alimentos

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos por la Universidad de Santiago de Compostela

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingeniería y Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

FRANCISCO JOSE FRAGA LOPEZ Decano de la Facultad de Ciencias

Tipo Documento Número Documento

NIF 32652893T

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Antonio López Díaz Reitor

Tipo Documento Número Documento

NIF 76565571C

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

FRANCISCO JOSE FRAGA LOPEZ Decano de la Facultad de Ciencias

Tipo Documento Número Documento

NIF 32652893T

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Colexio de San Xerome Praza do Obradoiro, s/n 15782 Santiago de Compostela 881811001

E-MAIL PROVINCIA FAX

reitor@usc.es A Coruña 881811002
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

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

En: A Coruña, AM 2 de noviembre de 2018

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Ingeniería de Procesado
de Alimentos por la Universidad de Santiago de
Compostela

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingeniería y Arquitectura Industria de la alimentación Industria manufacturera y
producción

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Axencia para a Calidade do Sistema Universitario de Galicia

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Santiago de Compostela

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

007 Universidad de Santiago de Compostela

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

90 0 18

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

30 30 12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Santiago de Compostela
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

27016376 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN
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25 25

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 60.0

RESTO DE AÑOS 3.0 75.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 30.0 30.0

RESTO DE AÑOS 3.0 30.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.usc.es/es/normativa/estudantes/index.html

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías avanzadas y nuevas soluciones
técnicas.

CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.

CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el ámbito de la empresa, y otras
instituciones y organizaciones.

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos e incorporar criterios medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más
saludables.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT4 - Demostrar compromiso ético.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica.

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.
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CT13 - Demostrar iniciativa y espíritu emprendedor.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE1 - Ampliar el conocimiento acerca de la cultura de orientación al mercado en el sector alimentario, la dirección comercial, el
entorno, la segmentación, el posicionamiento y las variables de comercialización de los productos en los mercados alimentarios.

CE2 - Saber analizar, gestionar y desarrollar procedimientos avanzados de gestión ambiental y nuevos procesos de la industria
alimentaria.

CE3 - Profundizar en el conocimiento de los diferentes sistemas de gestión de la calidad que se emplean actualmente en la industria
alimentaria.

CE4 - Saber aplicar un sistema de gestión de calidad, así como las normas, tanto voluntarias como de obligado cumplimiento, en la
industria alimentaria.

CE5 - Conocer el marco legal actual, así como las últimas tendencias e innovaciones en operaciones de proceso, instalaciones
auxiliares y diseño de las principales industrias agroalimentarias.

CE6 - Saber desarrollar los sistemas de automatización de instalaciones eléctricas mediante automatismos digitales en autómatas
programables y sistemas de visualización de procesos productivos en panel de operador o PC.

CE7 - Capacidad para aplicar las competencias adquiridas en las materias del título en entidades y empresas, en cualquiera de los
ámbitos relacionados con el Procesado de Alimentos.

CE8 - Saber realizar, presentar y defender individualmente ante un tribunal universitario un ejercicio integrador o de síntesis que
permita aplicar las competencias adquiridas en las materias de la titulación.

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

Acceso: El artículo 16 del Real Decreto 1393/2007 establece que para acceder a las enseñanzas oficiales de máster será necesario estar en posesión
de un título universitario oficial español u otro expedido por una institución de educación superior del Espacio Europeo de Educación Superior que fa-
cultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de máster.

Asimismo, podrán acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior sin necesidad de la homo-
logación de sus títulos, previa comprobación por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formación equivalente a los correspondientes tí-
tulos universitarios oficiales españoles que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de postgrado. El acceso por esta vía
no implicará, en ningún caso, la homologación del título previo de que esté en posesión el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las enseñanzas de máster.

El sistema de admisión del alumnado se realizará de acuerdo con los criterios y procedimientos establecidos en la convocatoria de matrícula. Toda la
información relativa al acceso y admisión puede consultarse en la página de la Oficina de Información Universitaria:

http://www.usc.es/es/servizos/oiu/acce.html

La Comisión Académica del Máster tiene las competencias en materia de admisión tal como se establece en la normativa de la USC. La composición
de esta Comisión se conformará de acuerdo con las disposiciones y normativas vigentes en la USC.

Requisitos de acceso y Perfil de ingreso recomendado:

Para acceder a las enseñanzas oficiales de Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos, siempre teniendo en cuenta lo establecido en el Real
Decreto 1393/2007 y el Real Decreto 861/2010 por el que se modifica el anterior, serán admitidos los titulados en grados, licenciaturas o ingenierías
cuya formación académica se corresponda con las siguientes titulaciones: Ingeniería de Procesos Químicos Industriales, Ingeniería Química, Ingenie-
ría Agrícola, Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria, Ingeniería Agrícola y del Medio Rural, Ingeniería Forestal y del Medio Natural, Ingeniería Civil, Inge-
niería Mecánica, Ingeniería Eléctrica, Ingeniería Electrónica, Ingeniería en Diseño Industrial, Ingeniería en Tecnologías Industriales, Ingeniería Textil,
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Física, Farmacia, Veterinaria, Bioquímica, Química, Biología y Biotecnología.

Si el número de solicitudes excediera el número de plazas ofertadas, la admisión de los estudiantes se hará teniendo en cuenta exclusivamente la nota
media del expediente académico de la titulación de acceso.

En el caso de estudiantes con necesidades educativas específicas derivadas de discapacidad se deberán incluir los servicios de apoyo y aseso-
ramiento adecuados, que evaluarán la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos. Los estudiantes en esta si-
tuación podrán apelar a la Comisión Académica del Máster. La valoración de la existencia de necesidades educativas especiales, se lleva a cabo, pa-
ra cada caso, en colaboración con el Servicio de Participación e Integración Universitaria, cuyos técnicos, en coordinación con la Comisión Académica
del Máster, evaluarán la necesidad de las medidas específicas antes mencionadas. El Servicio ofrece a apoyo a estudiantes con discapacidad, estudio
de adaptaciones curriculares, un programa de alojamiento para estudiantes con discapacidad, un programa de eliminación de barreras arquitectónicas
y un Centro de Documentación para la vida Independiente. La información relativa a este servicio está disponible en la dirección:

http://www.usc.es/gl/servizos/sepiu/integracion.html

4.3 APOYO A ESTUDIANTES
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El apoyo y orientación de los estudiantes matriculados se realiza conforme a los procedimientos correspondientes a este aspecto que se recogen en el
Sistema de Garantía de Calidad de la Facultad de Ciencias:

(http://www.usc.es/gl/centros/ciencias/calidade.html)

Estos procedimientos tienen por objeto definir la sistemática que permite organizar los procesos de orientación al estudiante, dar respuesta a sus ne-
cesidades, atender sus expectativas y alcanzar altos índices de satisfacción con la información, formación y servicios universitarios.

Plan de Acción Tutorial

http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/centros/ciencias/descargas/PLAN-de-Accion-Titorial.pdf

En el Plan de Acción Tutorial de la Facultad de Ciencias, aprobado en cada curso académico por la Comisión de Calidad del Centro, se recogen las
actividades que se van a llevar a cabo para acoger, orientar y tutelar al alumnado desde su incorporación a la Facultad y durante todo el período for-
mativo, con la finalidad de favorecer tanto el aprendizaje y desarrollo del estudiante como su orientación hacia un futuro mercado laboral.

Este Plan de Acción tutorial engloba tres vías de orientación y apoyo al estudiante:

· Programa de alumnos Tutores

· Apoyo tutorial extraordinario

· Actividades de orientación y formación

Procedimientos y actividades de orientación específicos para la acogida de los estudiantes de nuevo ingreso:

Jornada de acogida a los estudiantes de nuevo ingreso: El primer día del curso el Coordinador del Máster y el equipo decanal del centro realizan una
sesión informativa especial en la que explica la organización, el funcionamiento del mismo, las instalaciones que se emplean y les presenta la web
del título. En otra sesión informativa y de acuerdo con el Plan de Acción Tutorial del Centro, los alumnos son informados, por parte de los respectivos
coordinadores de Prácticas Externas y Trabajo Fin de Máster, de las normas, procedimientos y aspectos generales que rodean a estas materias y que
están publicadas en la web del título.

Otra información: La web del Máster incluye una guía del título con la misma estructura que el resto de títulos impartidos en la Facultad. En ella se in-
cluye información pormenorizada sobre el Máster, el plan de estudios, el profesorado implicado, la organización docente del curso y los programas de-
tallados de las asignaturas, así como información complementaria sobre el trabajo fin de Máster y las prácticas externas.

Otras actividades (conferencias, jornadas) a las que los estudiantes pueden asistir para mejorar su formación) se incluyen en la web de la Facultad de
Ciencias junto con información detallada sobre el centro, su organización, infraestructuras, titulaciones y su Sistema de Garantía de Calidad.

Además, la USC cuenta con los siguientes servicios para los estudiantes matriculados:

1) Oficina de Información Universitaria (OIU) (http://www.usc.es/gl/servizos/oiu)

La OIU es el servicio que la Universidad pone a disposición de la comunidad universitaria y de las personas ajenas a la misma, con la finalidad de ca-
nalizar y dar respuesta a las demandas informativas sobre su organización, funcionamiento y actividades.

Con carácter general, informa sobre trámites y gestiones de los procedimientos académicos y de extensión universitaria y colabora en su difusión, tan-
to en el entorno más inmediato como organizando o participando en ferias y eventos de carácter educativo.

Es un servicio transversal que depende orgánicamente de la Gerencia y funcionalmente de la Vicerrectoría con competencias en la materia.

En la web de la OIU se puede acceder a la información sobre:

· Admisión y matrícula.

· Alojamiento: relativo al Servicio Universitario de Residencias (SUR)

· Información sobre trámites y movilidad para alumnado internacional.

· Becas y ayudas disponibles de diferentes organismos, con enlaces para acceder a la información sobre las convocatorias: plazos, documentación exigida, lugar de
presentación, etc.

· Calendarios y plazos de matrícula.

· Programas de movilidad,

· Prácticas/empleo: La USC ofrece al alumnado la posibilidad de hacer prácticas en empresas y otras entidades públicas y privadas, como complemento a su for-
mación académica. Este programa se ampara en un convenio de cooperación educativa, por el que no hay vinculación laboral con la empresa donde se realizan
las prácticas.

· Seguro escolar

2) Asociaciones Estudiantiles: (http://www.usc.es/gl/perfis/estudantes/asociacions/index.html)

La USC, a través de la Vicerrectoría que tiene delegada la competencia en la actividad de las Asociaciones Estudiantiles, por medio de una convocato-
ria anual de ayudas a programas de actividades estudiantiles, pretende estimular las iniciativas encaminadas al desarrollo del tejido asociativo, a la ge-
neración de hábitos participativos y al conocimiento de la Universidad por parte del alumnado, estableciendo partidas económicas dedicadas al finan-
ciamiento de: proyectos de dinamización de la información y participación estudiantil; participación y organización de charlas, mesas de debate y foros
de estudiantes, y formación e infraestructuras relativas a las tecnologías de la información y las comunicaciones que fomenten el flujo y la obtención de
información sobre temas de interés entre los universitarios de la USC y de otras universidades nacionales y extranjeras

3) Área de Orientación Laboral y Empleo: (http://www.usc.es/es/servizos/saee/).

Ofrece servicios de:

· Orientación y asesoramiento para la planificación del proyecto profesional.

· Formación para la empleabilidad: actividades formativas en habilidades y técnicas para la búsqueda de empleo, organizando, entre otras, jornadas temáticas
(creación de marca personal, empleo 2.0, etc.).

· Prácticas profesionales y empleo: información de programas de prácticas nacionales e internacionales, difusión de ofertas de trabajo, presentación de empresas.
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· Información y recursos de interés para la búsqueda de empleo y el desarrollo profesional (herramientas para la búsqueda de empleo, boletines y portales de em-
pleo, trabajo en el extranjero, recursos 2.0, etc.).

4) Servicio de Relaciones Exteriores: (http://www.usc.es/gl/perfis/internacional/)

Es un servicio administrativo cuyo objetivo es la gestión de los programas de movilidad nacional e internacional. Los estudiantes, docentes y personal
de la administración y servicios reciben asesoramiento y respaldo institucional en las diferentes fases de la movilidad.

El SRE también se encarga de la tramitación, registro y seguimiento de los convenios de cooperación en el ámbito académico, cultural y de investiga-
ción de los que forma parte la USC. Los estudiantes de la USC reciben desde el SRE asesoramiento y respaldo institucional en las diferentes fases de
la movilidad. Del mismo modo, se encarga de la recepción, acreditación y acogida de los estudiantes de intercambio procedentes de las universidades
socias.

5) El Servicio de Participación e Integración Universitaria

(http://www.usc.es/es/servizos/sepiu/index.html).

El Servicio de Participación e Integración Universitaria (SEPIU), es el servicio que coordina la oferta de actividades de voluntariado y participación so-
cial de la USC con las que se favorece la formación integral del alumnado desde una visión responsable y comprometida con la sociedad y el medio
ambiente.

· Voluntariado, Participación y Cooperación Internacional. Actividades y acciones en las que se puede colaborar de manera activa
· Aprendizaje-Servicio. Desde la Responsabilidad Social e Innovación Educativa, la USC desarrolla proyectos de aprendizaje-servicio

(ApS) con los distintos agentes del entorno para favorecer la formación de sus egresadas y egresados.
· Integración Universitaria. Acciones destinadas a favorecer la integración de personas con necesidades especiales
· Formación e Investigación. Reconocimiento académico y coordinación de trabajos de investigación y análisis en todos los ámbitos so-

ciales.

6) UNIEMPRENDE: (http://www.uniemprende.es/es)

La Universidad de Santiago de Compostela promueve a través del Programa UNIEMPRENDE (Programa para la Creación de Empresas de la USC) su
compromiso con el desarrollo socioeconómico de la sociedad. Su misión es crear tejido empresarial dentro del emprendimiento integral responsable,
que no sólo abarca las empresas de base tecnológica, sino las que tienen componente social y compromiso medioambiental.

Cuenta entre sus objetivos incrementar la vocación empresarial entre los miembros de la comunidad universitaria, ayudando en la dinamización de
proyectos, su lanzamiento y consolidación en el mercado, prestando especial atención a los resultados de investigación con potencial suficiente para
transformarse en una empresa de base tecnológica con expectativas de futuro.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 12

La Universidad de Santiago de Compostela en relación a la transferencia y reconocimiento de créditos cuenta la si-
guiente normativa: Normativa de transferencia y reconocimiento de créditos para titulaciones adaptadas al Espa-
cio Europeo de Educación Superior, aprobada por su Consejo de Gobierno el 14 de marzo de 2008 y la Resolución
Rectoral de 15 de abril de 2011 por la que se establece el procedimiento para el reconocimiento de competencias en
las titulaciones de Grado y Máster, de cuya aplicación son responsables el Vicerrectorado con competencias en ofer-
ta docente y la Secretaría General con los Servicios de ellos dependientes: Servicio de Gestión de la Oferta y Pro-
gramación Académica y Servicio de Gestión Académica.

Esta normativa cumple lo establecido en el RD 1393/2007 y tiene como principios, de acuerdo con la legislación vi-
gente:

· Un sistema de reconocimiento basado en créditos (no en materias) y en la acreditación de competencias.

· La posibilidad de establecer con carácter previo a la solicitud de los estudiantes, tablas de reconocimiento globales entre titu-
laciones, que permitan una rápida resolución de las peticiones sin necesidad de informes técnicos para cada solicitud y mate-
ria.

· La posibilidad de especificar estudios extranjeros susceptibles de ser reconocidos como equivalentes para el acceso al grado
o al postgrado, determinando los estudios que se reconocen y las competencias pendientes de superar.

· La posibilidad de reconocer estudios no universitarios y competencias profesionales acreditadas.
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Así mismo, en la Resolución Rectoral de 15 de abril de 2011 se regula el procedimiento para el reconocimiento de
competencias en las titulaciones de grado y máster en la USC.

A continuación se detalla el texto completo del acuerdo del Consejo de Gobierno de la USC de 14 de marzo de 2008
y al final del mismo se recoge información detallada sobre el reconocimiento de créditos por experiencia profesional
y laboral.

TEXTO COMPLETO DEL ACUERDO DE CONSEJO DE GOBIERNO:

NORMATIVA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS PARA TITULACIONES ADAPTADAS
AL ESPACIO EUROPEO DE EDUCACIÓN SUPERIOR (EEES) - Aprobada en la reunión del Consejo de Go-
bierno de la USC del 14 de marzo de 2008

La Ley Orgánica 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades (BOE 13 de abril) da nueva redacción al artículo 36 de la LOU, para pasar a titularse Convalidación o
adaptación de estudios, validación de experiencia, equivalencia de títulos y homologación de títulos extranjeros. En
la nueva configuración de la LOU, se sigue manteniendo la existencia de criterios a los que se deben ajustar las uni-
versidades, pero en este caso estos criterios van a ser fijados por el Gobierno, a diferencia del sistema actual, en el
que la competencia corresponde al Consejo de Coordinación Universitaria.

La LOU introduce también como importante novedad la posibilidad de validar, a efectos académicos, la experiencia
laboral o profesional, siguiendo los criterios y recomendaciones de las declaraciones europeas para ¿dar adecuada
respuesta a las necesidades de formación a lo largo de toda la vida y abrirse a quienes, a cualquier edad, deseen
acceder a su oferta cultural o educativa¿, como señala su exposición de motivos.

Por último el artículo 36 viene a señalar que el Gobierno, previo informe del Consejo de Universidades, regulará el
régimen de validaciones entre los estudios universitarios y las otras enseñanzas de educación superior a las que se
refiere el artículo 3.5 de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación. De este modo y a la espera de la re-
gulación por el Gobierno, podrán ser validables a estudios universitarios:

· Las enseñanzas artísticas superiores

· La formación profesional de grado superior

· Las enseñanzas profesionales de artes plásticas y diseño de grado superior

· Las enseñanzas deportivas de grado superior

Por su parte y en desarrollo de la LOU, el Real decreto de regulación de las enseñanzas universitarias (1393/2007)
establece un nuevo sistema de validación de estudios denominado reconocimiento e introduce la figura de la transfe-
rencia de créditos. Asimismo va a exigir que en la propuesta de planes de estudios se incorpore el sistema propues-
to de transferencia y reconocimiento de créditos, por lo que es necesario establecer una normativa general.

La definición del modelo de reconocimiento no sólo es de importancia capital para los alumnos que desean acceder
a cada titulación sino que tiene sus raíces en la propia definición de la titulación, que debe tener en cuenta los posi-
bles accesos desde otras titulaciones tanto españolas cómo extranjeras.

La propuesta de regulación tiene las siguientes bases:

· Un sistema de reconocimiento basado en créditos (no en materias) y en la acreditación de competencias.

· La posibilidad de establecer con carácter previo a la solicitud de los alumnos, tablas de reconocimiento globales entre titula-
ciones, que permitan una rápida resolución de las peticiones sin necesidad de informes técnicos para cada solicitud y materia.

· La posibilidad de especificar estudios extranjeros susceptibles de ser reconocidos cómo equivalentes para el acceso al grado
o posgrado, determinando los estudios que se reconocen y las competencias pendientes de superar.

· La posibilidad de reconocer estudios no universitarios y competencias profesionales acreditadas.

Por todo lo anterior, el Consejo de Gobierno en su sesión de 14 de marzo de 2008 acordó aprobar la siguiente NOR-
MATIVA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS PARA TITULACIONES ADAPTADAS AL
ESPACIO EUROPEO DE EDUCACIÓN

ART. 1 DEFINICIONES

La transferencia de créditos supone la inclusión en los documentos académicos oficiales del estudiante, relativos a
la enseñanza en curso, de la totalidad de los créditos por él obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas con anterio-
ridad, en la misma o en otra universidad y que no conduzcan a la obtención de un título oficial.

El reconocimiento supone la aceptación por la Universidad de Santiago de los créditos que, siendo obtenidos en una
enseñanza oficial, en la misma u otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de la obtención de un
título oficial.
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ART. 2 CRITERIOS DE RECONOCIMIENTO

Los criterios generales de reconocimiento son aquellos que fije el Gobierno y en su caso concrete la USC mediante
Resolución Rectoral. Cada titulación podrá establecer criterios específicos adecuados a cada titulación y que serán
plasmados en una Resolución Rectoral. Estos criterios serán siempre públicos y vincularán las resoluciones que se
adopten.

En todo caso serán criterios de reconocimiento los siguientes:

1. Siempre que la titulación de destino pertenezca a la misma rama que la de origen, serán objeto de reconocimiento los créditos
correspondientes a materias de formación básica de dicha rama.

2. Serán también objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a aquellas otras materias de formación básica cursadas
pertenecientes a la rama de destino.

3. El resto de los créditos serán reconocidos por la Universidad de Santiago teniendo en cuenta la adecuación entre las compe-
tencias y los conocimientos asociados a las restantes materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios
o bien que tengan carácter transversal

ART. 3 UNIDAD DE RECONOCIMENTO

La unidad de reconocimiento serán los créditos, sin perjuicio de poder reconocer materias o módulos completos. En
el expediente figurarán como créditos reconocidos y se tendrán en cuenta a efectos de considerar realizados los cré-
ditos de la titulación.

ART. 4 SISTEMA DE RECONOCIMIENTO

4.1.- Para determinar el reconocimiento de créditos correspondientes a materias no recogidas en el artículo 2.a) y
2.b) se tendrán en cuenta los estudios cursados y su correspondencia con los objetivos y competencias que esta-
blece el plan de estudios para cada módulo o materia. La universidad acreditará mediante el acto de reconocimien-
to que el alumno tiene acreditadas las competencias de la titulación y el cumplimiento de parte de los objetivos de la
misma en los términos definidos en el EEES.

4.2.- Para estos efectos cada centro podrá establecer tablas de equivalencia entre estudios cursados en otras uni-
versidades y aquellos que le podrán ser reconocidos en el plan de estudios de la propia universidad. En estas tablas
se especificarán los créditos que se reconocen y, en su caso, las materias o módulos equivalentes o partes de mate-
rias o módulos y los requisitos necesarios para establecer su superación completa.

Igualmente se establecerán tablas de equivalencia entre las titulaciones anteriores al Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, y las titulaciones adaptadas a esta normativa.

Estas tablas se aprobarán por Resolución Rectoral y se harán públicas para conocimiento general.

4.3.- La universidad podrá reconocer directamente o mediante convenios, titulaciones extranjeras que den acceso a
titulaciones oficiales de la USC o establecer en esos convenios el reconocimiento parcial de estudios extranjeros. La
USC dará adecuada difusión a estos convenios.

4.4.- Al alumno se le comunicarán los créditos reconocidos y el número de créditos necesarios para la obtención del
título, según las competencias acreditadas y según los estudios de origen del alumnado. También podrá especificar-
se la necesidad de realizar créditos de formación adicional con carácter previo al reconocimiento completo de módu-
los, materias o ciclos.

ART. 5 PROCEDIMIENTO

El procedimiento se iniciará a instancia de parte, salvo lo previsto en el párrafo 4.3 del artículo anterior.

En caso de los créditos de materias de formación básica o la existencia de tablas de reconocimiento, la Unidad de
Gestión Académica resolverá directamente la petición en el plazo de un mes.

En el resto de los casos se solicitará informe previo al centro, que deberá emitirlo en el plazo de un mes.

Será de aplicación subsidiaria y en lo que no se oponga a esta normativa el Protocolo para la regulación de las vali-
daciones y adaptaciones aprobado por el Consejo de Gobierno de 26 de abril de 2006.

ART. 6. TRANSFERENCIA

Todos los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas en la USC o en otra universidad del EEES serán ob-
jeto de incorporación al expediente del alumno, previa petición de este.

La USC tenderá a realizar esta incorporación mediante sistemas electrónicos o telemáticos.
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ART. 7 SET

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursados en cualquier universidad, tanto los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Título.

ART. 8. RECONOCIMIENTO DE ESTUDIOS ANTERIORES AL REAL DECRETO 1393/2007, DE 29 DE OCTUBRE

El procedimiento y criterios para el reconocimiento parcial de estudios de titulaciones de Diplomado, Licenciado, Ar-
quitecto, Ingeniero o equivalentes para surtir efectos en titulaciones adaptadas al EEES serán los establecidos en
esta normativa.

ART. 9. RECONOCIMIENTO DE OTROS ESTUDIOS O ACTIVIDADES

PROFESIONALES

Conforme los criterios y directrices que fije el Gobierno y el procedimiento que fije la universidad podrán ser recono-
cidos como equivalentes a estudios universitarios, la experiencia laboral acreditada, las enseñanzas artísticas supe-
riores, la formación profesional de grado superior, las enseñanzas profesionales de artes plásticas y diseño de grado
superior, las enseñanzas deportivas de grado superior y aquellas otras equivalentes que establezca el Gobierno o la
Comunidad Autónoma.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

1.- La validación de estudios para titulaciones no adaptadas al EEES seguirá rigiéndose por la normativa de estos
estudios.

2.- La validación de estudios en los Programas Oficiales de Posgrado desarrollados al amparo del Real Decreto
56/2005, de 21 de enero, y modificado por el Real Decreto 1509/2005, de 16 de diciembre se regulará por la presen-
te normativa y por el reglamento específico.

DISPOSICIÓN FINAL

La presente normativa entrará en vigor al día siguiente de su aprobación por el Consejo de Gobierno de la Universi-
dad

-----------------------------------------------------------------------------------

RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS POR EXPERIENCIA PROFESIONAL Y LABORAL

El Real Decreto 861/2010, en su artículo 6 apartados 2 y 3 establece que podrá ser reconocida la experiencia laboral
y profesional acreditada, hasta un 15% del total de los créditos del título, que computaran a efectos de la obtención
del título oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias y habilidades inherentes a di-
cho título. En este máster se podrán reconocer hasta un máximo de 6-12 créditos ECTS optativos tal como se indica
en la siguiente tabla:

Tabla 4. Reconocimiento de créditos según experiencia profesional o laboral.

Nº de años de experiencia profesional o laboral acreditada Reconocimiento de Créditos

1 año 6 ECTS optativos

2 años 12 ECTS optativos

Todo lo concerniente al reconocimiento de créditos será resuelto por la comisión académica del Máster previa matri-
cula y solicitud por parte del estudiante, la cual evaluará, en base a la documentación aportada por el interesado, si
la actividad profesional del candidato le ha proporcionado las competencias y el nº de créditos que es adecuado re-
conocer. En ningún caso podrán ser objeto de reconocimiento el Trabajo Fin de Máster o fracciones de materias.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

C
SV

: 3
39

25
13

78
12

13
23

16
98

52
49

7 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s



Identificador : 4316983

12 / 62

5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Docencia expositiva

Prácticas (docencia interactiva en laboratorio/aula de informática)

Seminarios (incluye trabajos)

Tutorías en grupos reducidos

Prácticas en empresa

Memoria de prácticas

Tutorías individuales

Trabajo del alumno en el TFM

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

En las prácticas en empresas, bajo la supervisión del tutor externo, el estudiante deberá desarrollar el proyecto formativo
establecido en el convenio de prácticas. Las funciones, derechos y deberes de los estudiantes y tutores están recogidos en el
Reglamento de Prácticas Académicas Externas de la USC: http://hdl.handle.net/10347/13514

El trabajo fin de máster (TFM) consiste en la realización de un ejercicio integrador o de síntesis que permite aplicar las
competencias adquiridas en las materias de la titulación. Fundamentalmente se trata de un módulo de trabajo personal del alumno,
en el que se contemplan además las horas de tutoría personalizada con el profesor-tutor del TFM. Para la realización y exposición
del TFM la metodología de docente de apoyo al alumno que va a utilizarse será la de tutorías individuales, con el fin de atender
las necesidades específicas de cada trabajo fin de máster que deberá ser un ejercicio original e individual. La utilización de la
plataforma de la USC virtual permitirá agilizar el flujo de información bidireccionalmente entre alumno y profesor, imprimiendo
agilidad a la docencia de la asignatura, y facilitando el acceso a la documentación por parte del alumno.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales

Aprovechamiento de las prácticas (trabajo del alumno, memoria/informe, cuestionario)

Realización y/o exposición de trabajos

Participación en las actividades de aula

Informe tutor externo (sólo para prácticas externas)

Informe tutor académico (solo para prácticas externas)

Evaluación del TFM

5.5 NIVEL 1: Materias Obligatorias

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Estrategia Comercial de la Empresa Alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer la cultura de orientación al mercado en el sector alimentario

· Conocer el comportamiento del consumidor

· Comprensión de la segmentación y posicionamiento en los mercados alimentarios.

· Conocer las decisiones sobre el producto

· Conocer las decisiones sobre el precio

· Conocer las decisiones sobre la distribución

· Conocer las decisiones sobre la comunicación

5.5.1.3 CONTENIDOS

· La empresa y la estrategia de marketing

· Comportamiento del consumidor

· Segmentación de mercados y posicionamiento

· Decisiones sobre el producto y gestión de marcas

· Estrategias de precio

· Distribución y gestión del canal

· Gestión de la comunicación

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el ámbito de la empresa, y otras
instituciones y organizaciones.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Ampliar el conocimiento acerca de la cultura de orientación al mercado en el sector alimentario, la dirección comercial, el
entorno, la segmentación, el posicionamiento y las variables de comercialización de los productos en los mercados alimentarios.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Docencia expositiva 64 41

Seminarios (incluye trabajos) 66 30

Tutorías en grupos reducidos 20 10

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 50.0 70.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 40.0

Participación en las actividades de aula 0.0 20.0

NIVEL 2: Gestión de Procesos en la Industria Alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer la gestión de recursos en la industria alimentaria

- Conocer la gestión ambiental en la industria alimentaria

- Conocer la gestión energética en la industria alimentaria

- Capacidad de comprensión del desarrollo sostenible incluyendo el análisis y el diagnóstico de los recursos, las reservas y la eficiencia energética.

- Habilidad en el uso de técnicas para optimizar la utilización de energía en la planta de proceso

- Conocimiento de legislación y metodología ambientales.
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- Autoaprendizaje y reflexión en el ámbito de la sostenibilidad.

- Habilidad en el uso de técnicas para optimizar la utilización de energía en la planta de proceso

5.5.1.3 CONTENIDOS

Se realizará mediante el estudio de casos centrados en la Industria Alimentaria:

- Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible: Conceptos básicos. Normativa nacional y europea. Evaluación de impacto ambiental. Normativa IPPC. Au-
torización Ambiental Integrada.

- Gestión Medioambiental. ISO 14001. Reglamento EMAS. Análisis y evaluación de riesgos ambientales en la industria alimentaria. Ecodiseño.

- Gestión de la Contaminación. Contaminación en la industria alimentaria. Gestión de aguas residuales. Tratamiento de residuos.

- Gestión de procesos. MTDs. Optimización de recursos. Integración energética. ISO 50001. Energías renovables.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías avanzadas y nuevas soluciones
técnicas.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE2 - Saber analizar, gestionar y desarrollar procedimientos avanzados de gestión ambiental y nuevos procesos de la industria
alimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 72 33.3

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

24 50

Seminarios (incluye trabajos) 24 41.7

Tutorías en grupos reducidos 30 6.7

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA
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Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 25.0 75.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

20.0 75.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 75.0

Participación en las actividades de aula 0.0 25.0

NIVEL 2: Gestión de la Calidad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de desarrollar un sistema de gestión de calidad según modelos previamente desarrollados.

- Ser capaz de interpretar la documentación de un sistema de gestión de calidad.

- Ser capaz de extraer información útil en términos de la puesta en marcha de un programa de certificación de la calidad.

- Ser capaz de establecer los criterios adecuados para la implementación de normas específicas de seguridad alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

Concepto de calidad. Sistemas de gestión de la calidad

Documentación de un sistema de gestión de la calidad.

Control de la calidad de los alimentos. Herramientas empleadas en el control de la calidad.

Certificación del sistema de calidad. Requisitos y procedimientos.

Criterios de calidad. Evaluación de la calidad de los alimentos.

Protocolos específicos de calidad.

Prácticas:

Estructuración de la documentación de un sistema de gestión de la calidad.
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Herramientas estadísticas avanzadas en la mejora continua de la calidad.

Se realizarán visitas a empresas alimentarias. El número de visitas estará sujeto a la capacidad y disponibilidad presupuestaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE3 - Profundizar en el conocimiento de los diferentes sistemas de gestión de la calidad que se emplean actualmente en la industria
alimentaria.

CE4 - Saber aplicar un sistema de gestión de calidad, así como las normas, tanto voluntarias como de obligado cumplimiento, en la
industria alimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 40 60

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

16 75

Seminarios (incluye trabajos) 14 57

Tutorías en grupos reducidos 80 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 50.0 70.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 15.0

Participación en las actividades de aula 10.0 15.0
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NIVEL 2: Procesos y Equipos de la Industria Agroalimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los métodos y tecnologías de producción y envasado que permitan obtener alimentos más seguros, saludables y más ecológicos, así como
conocer su repercusión en la calidad global de los alimentos.

- Conocer la legislación alimentaria, su aplicación e interpretación

- Conocer las instalaciones auxiliares de las industrias agroalimentarias

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

- Mataderos, industrias cárnicas, industrias lácteas, bodegas, industrias hortofrutícolas.

- Instalaciones auxiliares de las industrias agroalimentarias (combustible, calor, frío y aire comprimido).

Prácticas:

- Se mostrarán los materiales de acabado, elementos constitutivos de las instalaciones auxiliares y sistemas de regulación y control de las industrias
agroalimentarias

- Se realizarán visitas a industrias agroalimentarias representativas: Matadero, industria cárnica y secadero de jamones; Industria láctea y de elabora-
ción de quesos; Bodega e industria para procesado de productos hortofrutícolas. El número de visitas estará sujeto a la capacidad y disponibilidad pre-
supuestaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE5 - Conocer el marco legal actual, así como las últimas tendencias e innovaciones en operaciones de proceso, instalaciones
auxiliares y diseño de las principales industrias agroalimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 82 29.3

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

64 34.4

Tutorías en grupos reducidos 4 50

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 50.0 75.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

5.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 30.0

Participación en las actividades de aula 10.0 20.0

NIVEL 2: Automatización de Instalaciones Eléctricas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las aplicaciones, necesidades y tecnologías de los sistemas de automatización de las instalaciones eléctricas para el desarrollo de proce-
sos productivos.

2. Conocer los sistemas de automatización de instalaciones eléctricas mediante automatismos digitales en autómatas programables.

3. Conocer sistemas básicos de visualización de procesos, seleccionando los más adecuados al proceso productivo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

Tema 1. Introducción al control industrial.

Tema 2. Lógica binaria.

Tema 3. Diseño de automatismos eléctricos: Lógica cableada.

Tema 4. Arquitectura interna del autómata (PLC).

Tema 5. Ciclo de funcionamiento del autómata.

Tema 6. Configuración de autómatas.

Tema 7. Programación de autómatas con E/S digitales.

Tema 8. Modelado de sistemas para la programación de autómatas mediante GRAFCET.

Tema 9. Sistemas de visualización y control (SCADA).

Prácticas y seminarios:

Las sesiones interactivas se realizarán en el laboratorio de electrotecnia y en aula de informática y se tratarán los siguientes aspectos:

Simulación de circuitos basados en lógica cableada.

Montaje y programación de relés programables.

Programación de autómatas programables.

Desarrollo de GRAFCET e implementación en autómata programable industrial.

Programación de paneles de visualización.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE6 - Saber desarrollar los sistemas de automatización de instalaciones eléctricas mediante automatismos digitales en autómatas
programables y sistemas de visualización de procesos productivos en panel de operador o PC.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 50 48

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

50 36
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Seminarios (incluye trabajos) 30 13.3

Tutorías en grupos reducidos 20 10

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 30.0 75.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 75.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 75.0

Participación en las actividades de aula 0.0 25.0

5.5 NIVEL 1: Materias Optativas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Propiedades Fisicoquímicas de Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer las propiedades físicas implicadas en el procesado de alimentos, así como su medición y estimación.

- Resolver problemas relacionados con la tecnología y el procesado de alimentos.
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- Conocer la naturaleza coloidal de muchos alimentos.

- Conocer las bases físicas del funcionamiento de emulgentes y estabilizantes alimentarios.

- Conocer los fenómenos que causan la inestabilidad de las emulsiones y cómo tratar de minimizarlos.

Competencias de materia optativa

CEOP8: Adquirir conocimientos que permitan el desarrollo de nuevas tecnologías de procesado y producción industrial de los alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

- Tema 1: Concepto e importancia de las propiedades físicas de los alimentos. Punto de congelación. Papel del agua en los alimentos y actividad del
agua. Actividad del agua en alimentos frescos y congelados. Isotermas de adsorción: modelos. Determinación experimental de las isotermas. Desor-
ción e histéresis.

-.Tema 2: Formas de transferencia de calor. Calor específico y su determinación experimental: calorimetría diferencial de barrido. Calor latente. Con-
ducción estacionaria y conductividad térmica. Convección y coeficiente de convección. Conducción no estacionaria y difusividad térmica. Tipos de pro-
blemas prácticos.

-.Tema 3: Introducción a la reología. Materiales según su deformación y flujo. Comportamientos dependientes del tiempo: tixotropía. Reometría: tipos
de experimentos. Viscosidad y su determinación experimental. Análisis de texturas: texturómetro.

- Tema 4: Características y tipos de coloides. Coloides en alimentos. Surfactantes: balance hidrófilo-lipófilo. Emulsiones. Estabilidad coloidal. Cremado.
Coalescencia. Floculación. Inversión de fase. Emulgentes y estabilizantes alimentarios.

Prácticas:

Determinación de la difusividad térmica de tomate triturado.

Reología de productos lácteos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 65 36.9
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Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

20 60

Seminarios (incluye trabajos) 25 40

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 20.0 60.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

20.0 50.0

Realización y/o exposición de trabajos 5.0 25.0

Participación en las actividades de aula 0.0 25.0

NIVEL 2: Gestión Energética de los Procesos Alimentarios

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar la materia, los alumnos deberán saber gestionar los equipos y las instalaciones que se integren en los sistemas de procesado de alimentos,
destacando la importancia de la eficiencia energética. El/la estudiante deberá:
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- Conocer la situación actual en lo referente a la generación, transporte, almacenamiento y consumo de energía, las perspectivas futuras y las posibles
soluciones al problema energético global, así como las mejores maneras de gestionar y utilizar la energía.

- Conocer los principales indicadores energéticos utilizados para la evaluación de la eficiencia energética y los diferentes parámetros a tener en cuenta
para la evaluación de la demanda energética de los edificios y de sus instalaciones.

- Conocer las principales fuentes de información y las normativas relacionadas con la gestión y el uso eficiente de la energía en los diferentes sectores
de consumo.

- Disponer de los elementos de análisis y conocimientos necesarios para entender los proyectos y consultorías relacionados con la gestión y el uso efi-
ciente de la energía

Competencias de materia optativa

CEOP5: Conocer los sistemas y procesos productivos desarrollados en el procesado de alimentos, en un marco que garantice el uso eficiente de la
energía sin olvidar la mejora de la competitividad de la empresa y la protección y conservación del medio ambiente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

· Almacenamiento, transporte y distribución de la energía.

· Transformación y uso de la energía.

· Eficiencia energética.

· Sistemas de gestión energética: auditorías energéticas.

· Mercados energéticos, gestión de la oferta y la demanda.

· Aspectos ambientales, económicos, legales y de seguridad en el ámbito energético.

Prácticas:

· Tarificación básica.

· Técnicas de ahorro energético.

· Auditorías energéticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 30 40

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

15 40

Seminarios (incluye trabajos) 10 40

Tutorías en grupos reducidos 20 10

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
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en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 30.0 50.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 20.0 30.0

Participación en las actividades de aula 10.0 20.0

NIVEL 2: Nanotecnología Alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Saber conceptos básicos de nanociencia y nanotecnología y de sus aplicaciones en la industria alimentaria.

- Aprender a caracterizar las nanopartículas presentes en la industria alimentaria.

- Conocer los diferentes mecanismos de incorporación de nanoestructuras en ingredientes, aditivos y embalajes.

Competencias de materia optativa

CEOP7: Conocer los aspectos generales y específicos de la nanociencia y nanotecnología y su aplicación al sector alimentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- TEMA 1. Fundamentos de nanociencia y nanotecnología.

- TEMA 2. Métodos de caracterización y medición de propiedades
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- TEMA 3. Aplicación de la nanotecnología en el sector de la alimentación

- TEMA 4. Nanoestructuras naturales en alimentación

- TEMA 5. Nanotecnología en ingredientes, aditivos y suplementos alimenticios

- TEMA 6. Nanotecnología en el embalaje de alimentos

- TEMA 7. Determinación de nanomateriales en alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos e incorporar criterios medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más
saludables.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 25 64

Seminarios (incluye trabajos) 10 60

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 20.0 75.0

Realización y/o exposición de trabajos 5.0 20.0

Participación en las actividades de aula 5.0 15.0

NIVEL 2: Procesos de Deshidratación de Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2
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CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer aspectos generales relacionados con la deshidratación de alimentos.

- Conocer la importancia de la estática de secado en el diseño de equipos.

- Entender los fundamentos básicos de los mecanismos de transporte implicados.

- Conocer la importancia de la selección de métodos de deshidratación para la obtención de productos con calidad óptima en la rehidratación.

Competencias de materia optativa

CEOP6: Conocimiento de los fundamentos, mecanismos de transporte y modelos en los procesos de deshidratación/rehidratación de alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

1.- Introducción a la deshidratación de alimentos: Técnicas de eliminación de agua. Métodos convencionales y nuevas tecnologías.

2.- Estática de secado: Actividad de agua. Medida experimental y predicción. Isotermas de sorción (desorción/adsorción). Aplicaciones.

3.- Mecanismos de transferencia y modelos cinéticos. Selección de los métodos de deshidratación. Importancia de la rehidratación. Aplicaciones.

4.- Equipos de deshidratación utilizados en la industria alimentaria. Introducción al diseño de equipos.

Prácticas:

Medidas experimentales de isotermas de sorción, cinéticas de secado y/o rehidratación de alimentos. Obtención de coeficientes de difusión y paráme-
tros cinéticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 20 60

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

12 66.7

Seminarios (incluye trabajos) 13 15.4

Tutorías en grupos reducidos 30 6.7

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 25.0 65.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

20.0 50.0

Realización y/o exposición de trabajos 0.0 35.0

Participación en las actividades de aula 0.0 20.0

NIVEL 2: Vigilancia y Control en el Procesado de Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de aplicar las herramientas estadísticas adecuadas para la resolución de problemas de control de calidad.

- Ser capaz de comprender los mecanismos desarrollados en un sistema de gestión de la calidad para el correcto muestreo.

- Ser capaz de evaluar, interpretar y mejorar el programa de evaluación de riesgos.

- Conocer y aplicar métodos matemáticos y de implementación de métodos de análisis en el laboratorio de control.

Competencias de materia optativa

CEOP4: Conocimientos avanzados sobre el control de calidad en el procesado de alimentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

Principios del control de los alimentos. Aspectos que deben tenerse en cuenta.

Muestreo. Tipos de alimentos y riesgo de contaminación.

Análisis de riesgos. Legislación alimentaria.

Vigilancia alimentaria y laboratorio de control. Inspección/Auditoría de alimentos

Prácticas:

Herramientas estadísticas avanzadas empleadas en el control de alimentos.

Estudio de casos prácticos de vigilancia y control de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.

CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el ámbito de la empresa, y otras
instituciones y organizaciones.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 20 60

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

8 75

Seminarios (incluye trabajos) 7 57

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 50.0 70.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 15.0

Participación en las actividades de aula 10.0 15.0

NIVEL 2: Caracterización de Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

C
SV

: 3
39

25
13

78
12

13
23

16
98

52
49

7 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s



Identificador : 4316983

31 / 62

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de resolver problemas cualitativos y cuantitativos según modelos previamente desarrollados.

- Ser capaz de comprender los aspectos cualitativos y cuantitativos de los problemas de caracterización de alimentos.

- Ser capaz de evaluar e interpretar datos químicos de composición alimentaria.

- Ser capaz de extraer información útil en términos de caracterización de datos químicos multivariable.

- Conocer y aplicar métodos matemáticos y estadísticos para validar modelos a partir de datos experimentales y optimizar procesos químicos.

Competencias de materia optativa

CEOP1: Conocer las técnicas fundamentales de quimiometría y en especial aquellas de mayor significación y aplicación en la caracterización alimen-
taria.

CEOP2: Capacidad para manejar datos químicos de composición de alimentos y extraer información útil de los mismos con finalidades de caracteriza-
ción mediante el uso de diferentes software quimiométricos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

1.- Quimiometría y proceso analítico. Información para la caracterización alimentaria.

2.- Métodos de visualización y reducción del espacio de las variables aplicados a la caracterización de alimentos.

3.- Métodos de reconocimiento de modelos supervisados. Validación. Clasificación de alimentos.

4.- Calibración Multivariada. Aplicaciones en la caracterización alimentaria.

Prácticas:

Práctica 1.- Métodos de visualización: exploración espacio de las variables.

Práctica 2.- Análisis multivariable. Técnicas de reconocimiento de modelos: clasificación de alimentos.

Practica 3.- Calibración multivariada. Aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 20 60

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

8 75

Seminarios (incluye trabajos) 7 57

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 50.0 70.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 15.0

Participación en las actividades de aula 10.0 15.0

NIVEL 2: Técnicas avanzadas en Análisis de Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Adquirir los conocimientos para usar modernas técnicas analíticas.

- Ser capaz de seleccionar los métodos y técnicas de análisis más adecuados en la industria alimentaria.

- Conocer los equipos instrumentales de análisis.

Competencias de materia optativa

CEOP3: Conocer el uso de modernas técnicas analíticas para el análisis de los alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

- Técnicas avanzadas en espectroscopía. Aplicación al análisis de alimentos.

- Técnicas avanzadas en cromatografía. Técnicas híbridas. Aplicación al análisis de alimentos

- Fundamentos de automatización.

- Métodos de preparación de muestra.

Prácticas:

- Determinación de oligoelementos por técnicas espectroscópicas.

- Determinación de compuestos nutricionales por técnicas cromatográficas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS
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No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 20 60

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

8 57

Seminarios (incluye trabajos) 7 57

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 50.0 70.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 10.0 15.0

Participación en las actividades de aula 10.0 15.0

NIVEL 2: Irradiación con Microondas en la Industria Alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los principios de la interacción de la irradiación con microondas y la materia

- Conocer los efectos de la utilización de la irradiación con microondas en los distintos procesos de la industria alimentaria.

Competencias de materia optativa

CEOP10: Comprender las características y posibilidades de uso de la irradiación con microondas en los procesos de la industria alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

-Teoría de las Microondas, Ondas Electromagnéticas

- Mecanismos de Calentamiento por Microondas

- Hornos microondas estructura y funcionamiento

- Propiedades Dieléctricas de los Alimentos.

- Impacto del procesamiento de microondas en los atributos nutricionales, sensoriales y de otro tipo de los alimentos

- Aplicación a procesos industriales: Descongelación, Calentamiento, Pasteurización, esterilización, Deshidratación, Otros procesos.

Prácticas:

-Evaluación propiedades dieléctricas de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías avanzadas y nuevas soluciones
técnicas.

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 30 50
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Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

6 83

Seminarios (incluye trabajos) 10 20

Tutorías en grupos reducidos 29 6.9

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 40.0 70.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 25.0

Realización y/o exposición de trabajos 0.0 20.0

Participación en las actividades de aula 5.0 10.0

NIVEL 2: Envases Alimentarios

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer las ventajas que aporta el envasado de alimentos.

- Conocer las propiedades fisicoquímicas características de cada uno de los materiales utilizados como envases para alimentos.
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- Conocer las interacciones envase alimento.

- Conocer los modelos predictivos del tiempo de vida de un producto envasado.

- Conocer la incidencia de los envases sobre el medio ambiente.

Competencias de materia optativa

CEOP9: Adquirir conocimientos avanzados que permitan, en un contexto de investigación científica y tecnológica una comprensión detallada y funda-
mentada de los aspectos teóricos y prácticos de la metodología de trabajo relacionadas con las tecnologías de envasado, materiales utilizados en el
envasado de alimentos, la aplicación de modelos predictivos del tiempo de vida de un producto envasado y la interacción envase-alimento.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

- Tema 1: Introducción. Definición y funciones del envase. Características del envase ideal. Ventajas del envasado.

- Tema 2: Envases para alimentos. Características generales. Envases de vidrio. Envases plásticos y complejos. Envases metálicos. Papel y cartón.
Envases activos e inteligentes.

-.Tema 3: Tiempo de vida de productos envasados. Importancia de la predicción del tiempo de vida de los productos envasados. Modelos.

-.Tema 4: Envases y medio ambiente. Problemática de los residuos sólidos urbanos. Ecobalances.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías avanzadas y nuevas soluciones
técnicas.

CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 38 39.5

Seminarios (incluye trabajos) 25 28

Tutorías en grupos reducidos 12 0.2

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES
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Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 20.0 60.0

Realización y/o exposición de trabajos 5.0 25.0

Participación en las actividades de aula 0.0 25.0

NIVEL 2: Tecnologías Innovadoras en el Procesado y Mejora Nutricional de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer y comprender las nuevas tecnologías de procesado, tanto de conservación como de transformación, y su efecto en la calidad de los alimen-
tos

- Conocer y comprender los nuevos métodos y tecnologías que permiten mejorar nutricionalmente los alimentos.

- Ser capaz de evaluar la aplicación potencial de las tecnologías emergentes de procesado de alimentos en función de las características de cada ali-
mento.

Competencias de materia optativa

CEOP11: Conocer y comprender las nuevas tecnologías empleadas en el procesado y la mejora nutricional de los alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:
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Tema 1. Métodos combinados de conservación. Del empirismo a las nuevas tecnologías.

Tema 2. Nuevas tecnologías térmicas: calentamiento óhmico

Tema 3. Procesado de alimentos con luz y sonido: radiación ultravioleta y ultrasonidos.

Tema 4. Extracción y procesado con fluidos supercríticos.

Tema 5. Modificación de la textura y conservación: cocción-extrusión.

Tema 6. Envases comestibles y envases de bionanomateriales naturales.

Tema 7. Modificación de la composición lipídica en alimentos de origen animal.

Tema 8. Proteínas del lactosuero: propiedades tecnológicas y bioactivas.

Tema 9. Uso de enzimas en el procesado de alimentos.

Tema 10. Otras tecnologías innovadoras y nuevos ingredientes en la elaboración de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos e incorporar criterios medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más
saludables.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT4 - Demostrar compromiso ético.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 25 48

Seminarios (incluye trabajos) 40 25

Tutorías en grupos reducidos 10 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Realización y/o exposición de trabajos 20.0 95.0

Participación en las actividades de aula 5.0 80.0

NIVEL 2: Gestión de Proyectos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Saber desarrollar un plan de gestión integral de un proyecto

Competencias de materia optativa

CEOP12: Saber gestionar proyectos en el ámbito de la industria agroalimentaria

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

- Marco conceptual de la gestión de proyectos

- Gestión del alcance, plazo y costes

- Gestión de los riesgos

- Gestión de comunicaciones y RRHH

- Gestión de las adquisiciones

Seminarios:

- Elaboración de una estructura de descomposición de trabajos

- Desarrollo de un cronograma

- Desarrollo de un plan de gestión de riesgos
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-Desarrollo de un plan de gestión de comunicaciones

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el ámbito de la empresa, y otras
instituciones y organizaciones.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 24 50

Seminarios (incluye trabajos) 36 25

Tutorías en grupos reducidos 15 20

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 40.0 75.0

Realización y/o exposición de trabajos 20.0 50.0

Participación en las actividades de aula 0.0 20.0

NIVEL 2: Aditivos Alimentarios y Auxiliares de Fabricación en Industrias Alimentarias

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer el papel que juegan en los seres humanos los aditivos los alimentarios y auxiliares tecnológicos presentes en los alimentos.

- Conocer los conceptos necesarios para adecuar procedimientos que permitan corregir los excesos/déficits de estos elementos.

- Comprender la importancia para la industria alimentaria de todo compuesto o mezcla de sustancias que directa o indirectamente modifique las carac-
terísticas físicas, químicas, sensoriales y los efectos en la preservación o estabilización de un alimento.

- Familiarizarse con aspectos experimentales relacionados con el ámbito de los aditivos alimentarios.

Competencias de materia optativa

CEOP14: Conocer los aspectos generales y específicos de los aditivos alimentarios y auxiliares tecnológicos en la industria alimentaria.

CEOP15: Familiarizarse con nuevos aspectos experimentales relacionados con los aditivos alimentarios.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Teoría:

Tema 1. El papel y el interés de los aditivos alimentarios y de los auxiliares de fabricación en la industria alimentaria.

Tema 2. Grupos de aditivos: aditivos con finalidad nutritiva, aditivos de conservación, aditivos que mejoran las propiedades sensoriales y auxiliares tec-
nológicos de fabricación

Tema 3. Utilización de los aditivos y coadyuvantes por las principales industrias alimentarias.

Prácticas:

Práctica 1. Extracción y cuantificación de pigmentos naturales. Estabilidad al pH y tratamiento térmico de pigmentos naturales y artificiales

Práctica 2. Efecto del tratamiento térmico y del pH en la generación de compuestos volátiles y color.

Práctica 3. Evaluación de agentes antioxidantes y quelantes

Práctica 4. Hidrocoloides con propiedades gelificantes

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos e incorporar criterios medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más
saludables.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 15 66.6

Prácticas (docencia interactiva en
laboratorio/aula de informática)

10 70

Seminarios (incluye trabajos) 10 50

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 20.0 60.0

Aprovechamiento de las prácticas
(trabajo del alumno, memoria/informe,
cuestionario)

10.0 20.0

Realización y/o exposición de trabajos 5.0 10.0

Participación en las actividades de aula 0.0 10.0

NIVEL 2: Procesos de Separación Mediante Tecnología de Membranas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los aspectos generales relacionados con las características y tipos de membranas.

- Comprender los fundamentos básicos del transporte a través de la misma.

- Conocer la clasificación y descripción de los diferentes procesos de separación tanto en función de la fuerza impulsora que origina el transporte como
de la naturaleza y tipo de membrana empleada.

- Conocer las aplicaciones más importantes de los procesos de separación con membranas en la industria alimentaria.

Competencias de materia optativa

CEOP13: Conocimiento de los fundamentos y características relacionadas con los procesos basados en el empleo de membranas, con el objetivo de
separar, concentrar o purificar determinadas especies presentes en una mezcla.

5.5.1.3 CONTENIDOS

I.- Principios básicos de la tecnología de membranas.

Factores que determinan el transporte a través de la membrana. Clasificación de las membranas. Métodos de obtención. Técnicas de caracterización.

Modelos de transporte. Principios del transporte. Coeficiente de difusión. Leyes de Fick. Difusividades.

Diseño de módulos y procesos: Aspectos económicos.

II.- Procesos de separación con membranas. Características de operación. Tipos de membranas. Diseño de sistemas. Aplicaciones.

III.- Aplicaciones Industriales.

Aplicaciones de los procesos de separación con membranas para la obtención de productos de la Industria alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Docencia expositiva 25 64

Seminarios (incluye trabajos) 10 60

Tutorías en grupos reducidos 40 5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Para la correcta adquisición de las competencias se ha adoptado para las materias obligatorias y optativas del título (excepto
prácticas externas y TFM), el siguiente conjunto general de metodologías: 1ª) Docencia expositiva. 2ª) Docencia interactiva:
prácticas (en laboratorio/aula de informática); resolución de problemas y/o casos prácticos; visitas a empresas; seminarios; tutorías
en grupos reducidos; Campus Virtual. 3ª) Realización de trabajos: trabajos individuales o en grupo (sin o con exposición). 4ª)
Tutorías individuales. Observaciones: dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia expositiva, prácticas, seminarios y tutorías
en grupo, así como las tutorías individuales, el profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su
guía docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 25.0 65.0

Realización y/o exposición de trabajos 20.0 75.0

Participación en las actividades de aula 0.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Prácticas Externas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas Externas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Completar la formación académica del estudiante mediante la interrelación con el mundo laboral y empresarial, mejorando así tanto la capacitación
científica y técnica adquirida en las materias obligatorias del título como sus competencias transversales y habilidades personales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El estudiante realizará prácticas en una entidad/empresa con la que la USC tenga firmado previamente un convenio, de acuerdo con el Reglamento de
Prácticas Académicas Externas de la USC: http://hdl.handle.net/10347/13514
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Las actividades realizadas por el estudiante en la empresa estarán debidamente coordinadas y deberán realizarse en cualquiera de los ámbitos rela-
cionados con el Procesado de Alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Los estudiantes recibirán información completa a través de la convocatoria correspondiente de prácticas en empresas, que se ajustará al Reglamento
de Prácticas Académicas Externas de la USC:

http://hdl.handle.net/10347/13514

Durante la realización de las prácticas, los estudiantes tendrán un tutor académico de la Universidad, que deberá ser profesorado de la titulación y un
tutor externo de la entidad colaboradora con experiencia profesional y conocimientos necesarios para una tutela efectiva.

La evaluación se realizará según lo dispuesto en el artículo 25 del citado Reglamento: al finalizar el período de prácticas, el tutor externo remitirá al tu-
tor académico un informe final y el estudiante elaborará una memoria de prácticas. El tutor académico, a la vista del informe del tutor externo y de la
memoria, evaluará las prácticas desarrolladas emitiendo un informe de valoración.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías avanzadas y nuevas soluciones
técnicas.

CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.

CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el ámbito de la empresa, y otras
instituciones y organizaciones.

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.

CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos e incorporar criterios medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más
saludables.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT4 - Demostrar compromiso ético.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas
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CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica.

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

CT13 - Demostrar iniciativa y espíritu emprendedor.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE7 - Capacidad para aplicar las competencias adquiridas en las materias del título en entidades y empresas, en cualquiera de los
ámbitos relacionados con el Procesado de Alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Prácticas en empresa 360 100

Memoria de prácticas 60 0

Tutorías individuales 30 50

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

En las prácticas en empresas, bajo la supervisión del tutor externo, el estudiante deberá desarrollar el proyecto formativo
establecido en el convenio de prácticas. Las funciones, derechos y deberes de los estudiantes y tutores están recogidos en el
Reglamento de Prácticas Académicas Externas de la USC: http://hdl.handle.net/10347/13514

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Informe tutor externo (sólo para prácticas
externas)

25.0 75.0

Informe tutor académico (solo para
prácticas externas)

25.0 75.0

5.5 NIVEL 1: Trabajo Fin de Máster

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

Sí No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Iniciar al alumno en la investigación en temas relacionados con el Procesado de alimentos. El trabajo fin de máster complementará la adquisición de
las competencias necesarias para la obtención del título del Máster.

- Capacidad para integrar creativamente los conocimientos para resolver un problema de ámbito profesional.

- Destreza en la elaboración de informes, bien estructurados y bien redactados.

- Destreza en la presentación oral de un trabajo, empleando los medios audiovisuales más habituales.

- Capacidad para estructurar una defensa sólida de los puntos de vista personales apoyándose en fundamentos científico-técnicos y en razonamientos
críticos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Ejercicio integrador o de síntesis que permite aplicar las competencias adquiridas en las materias de la titulación. En él se efectuará la realización, pre-
sentación y defensa individual ante un tribunal universitario, de un proyecto en cualquiera de los ámbitos relacionados con el Procesado de Alimentos,
en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las enseñanzas del Máster.

El trabajo fin de máster se podrá realizar en alguna de las líneas de investigación ofertadas por los profesores del Máster, relacionadas con los cam-
pos citados. El tema de trabajo específico será asignado por la comisión académica del máster a cada alumno, teniendo en cuenta las líneas de traba-
jo ofertadas, las preferencias manifestadas por los alumnos y las disponibilidades de profesorado.

Para determinar la procedencia o viabilidad de una temática a desarrollar como TFM, el estudiante deberá presentar una propuesta siguiendo un for-
mulario normalizado ante la comisión de seguimiento de TFM de la titulación. Una vez obtenida la aprobación de la propuesta, el TFM podrá ser elabo-
rado y presentado para su defensa. La normativa del TFM de la Facultad de Ciencias para esta titulación define los aspectos relativos al TFM.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Naturaleza del trabajo fin de máster: el trabajo fin de máster consiste en la realización de un proyecto individual que deberá ser un trabajo original en el
que se acrediten los conocimientos y destrezas adquiridas durante los estudios realizados en el Máster. De acuerdo con el Reglamento de matrícula,
elaboración y defensa de los trabajos fin de grado y fin de máster de la Universidad de Santiago de Compostela, aprobado por el Consejo de Gobierno
el 10 de marzo de 2016, incluirá, como mínimo, tareas de búsqueda y revisión bibliográfica, lectura e integración de información, elaboración de infor-
mación relevante, redacción y presentación y defensa.

Los trabajos fin de máster deberán tener un tutor que será el que asista en la dirección al estudiante. También podrán nombrarse cotutores con las
funciones previamente determinadas. La metodología de los trabajos será fijada por el tutor y cotutores del Trabajo, en función del tipo de TFM que el
alumno va a realizar. Una vez finalizado el trabajo, el alumno deberá realizar una memoria, que deberá presentar al tribunal correspondiente.

La evaluación del TFM será llevada a cabo por parte de un tribunal universitario de acuerdo con los criterios de la Normativa de TFM y en base a la
Rúbrica de Evaluación de TFM. Tanto la normativa como la Rúbrica serán elaboradas por la Comisión Académica del título de acuerdo con el Regla-
mento de matrícula, elaboración y defensa de los trabajos fin de grado y fin de máster de la Universidad de Santiago de Compostela y la guía docente
de la materia.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les
dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento crítico y de comunicar y
transmitir conocimientos, habilidades y destrezas avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.

CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado cumplimiento.

CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías avanzadas y nuevas soluciones
técnicas.

CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.

CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el ámbito de la empresa, y otras
instituciones y organizaciones.

CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas en la industria alimentaria.
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CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos e incorporar criterios medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más
saludables.

CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su industria.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis y síntesis.

CT2 - Capacidad para organizar y planificar.

CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.

CT4 - Demostrar compromiso ético.

CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación.

CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes diversas.

CT7 - Capacidad para la resolución de problemas

CT8 - Capacidad para tomar decisiones.

CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos.

CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica.

CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo.

CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua extranjera, principalmente en lengua
inglesa.

CT13 - Demostrar iniciativa y espíritu emprendedor.

CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE8 - Saber realizar, presentar y defender individualmente ante un tribunal universitario un ejercicio integrador o de síntesis que
permita aplicar las competencias adquiridas en las materias de la titulación.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías individuales 60 30

Trabajo del alumno en el TFM 240 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

El trabajo fin de máster (TFM) consiste en la realización de un ejercicio integrador o de síntesis que permite aplicar las
competencias adquiridas en las materias de la titulación. Fundamentalmente se trata de un módulo de trabajo personal del alumno,
en el que se contemplan además las horas de tutoría personalizada con el profesor-tutor del TFM. Para la realización y exposición
del TFM la metodología de docente de apoyo al alumno que va a utilizarse será la de tutorías individuales, con el fin de atender
las necesidades específicas de cada trabajo fin de máster que deberá ser un ejercicio original e individual. La utilización de la
plataforma de la USC virtual permitirá agilizar el flujo de información bidireccionalmente entre alumno y profesor, imprimiendo
agilidad a la docencia de la asignatura, y facilitando el acceso a la documentación por parte del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN
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SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del TFM 100.0 100.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad de Santiago de Compostela Profesor
Contratado
Doctor

25 100 28,6

Universidad de Santiago de Compostela Ayudante Doctor 2.5 100 4,2

Universidad de Santiago de Compostela Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

2.5 100 3,5

Universidad de Santiago de Compostela Profesor Titular
de Universidad

52.5 100 51,8

Universidad de Santiago de Compostela Catedrático de
Universidad

15 100 11,1

Universidad de Santiago de Compostela Catedrático
de Escuela
Universitaria

2.5 100 ,8

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

95 5 90

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasa de rendimiento 85

2 Tasa de éxito 90

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

8.2.Procedimiento general de la Universidad para valorar el progreso y los resultados del aprendizaje de los estudiantes.

Recopilación y análisis de información sobre los resultados del aprendizaje.

Tal y como se recoge en el proceso PI-06 Medición y Mejora, la recogida de los resultados del SGC (Sistema de Garantía de Calidad), entre los que
tienen un peso fundamental los resultados académicos, se realizan de la siguiente manera:

El ACMP (Área de Calidad y Mejora de los Procedimientos del Vicerrectorado competente en asuntos de Calidad), a partir de la experiencia previa y
de la opinión de los diferentes centros y departamentos, decide qué resultados medir para evaluar la eficacia del plan de estudios de cada una de las
titulaciones y centros de la USC. Es, por tanto, responsable de analizar la fiabilidad y suficiencia de esos datos y de su tratamiento. Asimismo, la USC
dota a los centros de los medios necesarios para la obtención de sus resultados.

Entre otros, los resultados que son objeto de medición y análisis y que se recogen en el proceso PC-05 Análisis de Resultados y Mejora de los Progra-
mas, son:
· Resultados del programa formativo: indicadores de resultados, grado de cumplimiento de la programación, modificaciones significativas realizadas, etc.

· Resultados del aprendizaje. Miden el cumplimiento de los objetivos de aprendizaje de los estudiantes. En el caso particular de los indicadores de aprendizaje
marcados con un asterisco se calcula el resultado obtenido en la titulación en los últimos cuatro cursos, y una comparación entre el valor obtenido en el último
curso, la media del Centro y la media del conjunto de la USC.

· Tasa de graduación*.

· Tasa de eficiencia*.

· Tasa de éxito*.

· Tasa de abandono del sistema universitario*.
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· Tasa de interrupción de los estudios*.

· Tasa de rendimiento*.

· Media de alumnos por grupo*.

· Créditos de prácticas en empresas.

· Créditos cursados por estudiantes de Título en otras Universidades en el marco de programas de movilidad

· Créditos cursados por estudiantes de otras Universidades en el Título en el marco de programas de movilidad.

· Resultados de la inserción laboral.

· Resultados de la retroalimentación de los grupos de interés (medidas de percepción y análisis de incidencias).

· Resultados de los procedimientos de consulta internos o externos para valorar la relevancia y actualización del perfil de egreso de los estudiantes del título o que
valoren la adquisición del aprendizaje.

· Impacto de la aplicación de las distintas normativas (admisión, permanencia, reconocimiento de créditos, evaluación, ¿) en los resultados del programa.

En relación al análisis de resultados, tal y como se recoge en el proceso PC-05 Análisis de Resultados y Mejora de los Programas, las comisiones de
título, a partir de la información proporcionada por el Responsable de Calidad del Centro (RCC), analizan el grado de consecución de las acciones pla-
nificadas y de los objetivos asociados a cada uno de los indicadores definidos, en orden a evaluar la eficacia del título.

Como consecuencia de este análisis, proponen acciones de mejora de la titulación en función de los resultados obtenidos. Este análisis y la propuesta
de acciones se recogen en un informe de resultados anexos a las actas de las comisiones de título, en el caso de que el centro disponga de acredita-
ción institucional.

Los informes de cada título se presentan y aprueban en la Comisión de Calidad del Centro en el marco del proceso PE-02 Revisión y Mejora, en el que
se realiza el análisis global de los resultados del Centro, del funcionamiento del Sistema de Garantía de Calidad y a través de los que se elabora el
Plan de Mejoras incluido en la Memoria de Calidad del Centro.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.usc.es/gl/centros/ciencias/calidade.html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2019

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

No procede

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

32652893T FRANCISCO JOSE FRAGA LOPEZ

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Alfonso X O Sabio, sn 27002 Lugo Lugo

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

francisco.fraga@usc.es 600942414 982824001 Decano de la Facultad de
Ciencias

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

76565571C Antonio López Díaz

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Colexio de San Xerome Praza
do Obradoiro, s/n

15782 A Coruña Santiago de Compostela

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

reitor@usc.es 881811001 881811002 Reitor

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

32652893T FRANCISCO JOSE FRAGA LOPEZ
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DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Alfonso X O Sabio, sn 27002 Lugo Lugo

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

francisco.fraga@usc.es 600942414 982824001 Decano de la Facultad de
Ciencias
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :2 Justificacion.pdf

HASH SHA1 :5D68B99D496B0F5F372AA44097E49E82BC5F50D8

Código CSV :333293007582194743563333
Ver Fichero: 2 Justificacion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4_1 Sistemas de informacion previo.pdf

HASH SHA1 :239189108F3D3EF462C814837458784633B375D4

Código CSV :313917289219128088852344
Ver Fichero: 4_1 Sistemas de informacion previo.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5 Planificacion de las enseñanzas.pdf

HASH SHA1 :1EBA22A2D5F2ADFCBE593A03E24D3613F6F9C25A

Código CSV :333042924607203319271258
Ver Fichero: 5 Planificacion de las enseñanzas.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :6_1 Persoal academico.pdf

HASH SHA1 :11BC19BCF3322D27C4A4A43D3D10E284410DA308

Código CSV :333044309429769273503938
Ver Fichero: 6_1 Persoal academico.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :6_2_Otros recursos humanos.pdf

HASH SHA1 :CE7B99A154CB07C454AF9B7D055BB99683520E90

Código CSV :332886205424687259073666
Ver Fichero: 6_2_Otros recursos humanos.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre :7 Recursos materiales y servicios.pdf
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Ver Fichero: 7 Recursos materiales y servicios.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre :8_1 Justificacion de los indicadores.pdf

HASH SHA1 :BD5A7B6CE85D1228AF7372AF7745E5A8E5DA60FB

Código CSV :333054701364476872839283
Ver Fichero: 8_1 Justificacion de los indicadores.pdf
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2. JUSTIFICACIÓN. 


2.1. Justificación del título propuesto, argumentando el interés académico, 
científico o profesional del mismo. 


 


Con esta nueva oferta de máster que está enmarcado dentro de las líneas del Plan de 
Orientación de la Especialización Docente (PDOED) del Campus TERRA, se pretende 
cumplir con los siguientes objetivos: 


 Constituir una oferta de continuación de estudios que resulte atractiva no solo para los 
titulados del Grao en Ingeniería de Procesos Químicos Industriales (que se imparte en 
la Facultad de Ciencias) y de los grados en Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria y de 
Ingeniería Forestal y del Medio Natural (impartidos en la Escuela Politécnica Superior 
de Ingeniería) y que serían sus principales destinatarios, sino también para otros 
titulados cuya formación académica se corresponda con grados afines a este ámbito y 
que tengan interés en obtener una formación de carácter especializado en todos los 
aspectos relacionados con la ingeniería de procesado de alimentos (Food Processing 
Engineering), desde su condición inicial como materia prima susceptible de transformar 
y/o acondicionar hasta su destino final como producto de consumo. Las áreas de 
conocimiento implicadas, proporcionarán una amplia formación multidisciplinar dirigida, 
de acuerdo con la Estrategia de Especialización Inteligente de Galicia (RIS3 Galicia), a 
promover la especialización y la incorporación a las empresas del sector alimentario.  


 Aprovechar los recursos materiales y humanos existentes tanto en la Facultad de 
Ciencias como en el Campus TERRA. 


 Complementar la oferta académica de la Facultad, estableciendo sinergias con el 
Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentaria (MINSTA) y 
compartiendo materias optativas, que podrán ofertarse de forma común para ambas 
titulaciones, constituyendo así una formación académica completa, integrada, 
multidisciplinar y diversa en el campo de la Nutrición y la Industria Alimentaria. 


 Posibilitar la retención de talento de manera que el capital humano captado pueda 
invertirse en el desarrollo de los grupos de investigación del Campus TERRA, ya que 
los titulados tendrán la opción de iniciarse en tareas de investigación que permitirán la 
posibilidad de integrarse en los citados grupos y completar su formación académica e 
investigadora. 


INTERÉS ACADÉMICO Y CIENTÍFICO. 


En el contexto de las reformas educativas en el ámbito de las ingenierías, los procesos 
formativos deben estar basados en las competencias, concepto que integra de forma armónica 
y equilibrada unos conocimientos básicos con las capacidades, habilidades, aptitudes, 
actitudes y destrezas que se requieran para satisfacer el estricto cumplimiento de los objetivos 
establecidos en los distintos perfiles profesionales. 


La nueva sociedad del conocimiento demanda un proceso formativo basado en el aprendizaje 
durante toda la vida. Es decir, el estudiante se ha de graduar en un período relativamente corto 
para acceder al mercado de trabajo y, después, ha de asumir la necesidad de una formación 
continuada durante su trayectoria profesional.  


Para garantizar el éxito en el cambio estructural formativo propiciado por el proceso de 
convergencia europeo, hay que apostar por un modelo de máster que pueda dar cabida a 
materias que permitan a los titulados una rápida integración en el mundo laboral a la vez  que 
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deben existir materias transversales que faciliten su adaptabilidad a las necesidades de una 
sociedad exigente. 


Además, el propio Plan estratégico de la USC señala la Declaración de Bolonia como un 
referente para la construcción de un espacio europeo para la enseñanza superior (EEES), lo 
que hace imprescindible la adopción de un sistema curricular basado en dos ciclos (grado y 
postgrado). De ahí que la USC reconozca como uno de los objetivos básicos de su plan 
estratégico la potenciación de los estudios de Máster y Doctorado. La USC se manifiesta como 
una Universidad completa y emprendedora en la que se imparten enseñanzas relacionadas 
con las cinco grandes áreas del saber.  


Los temas relacionados con el sector alimentario son de permanente actualidad en el ámbito 
científico, tecnológico, sanitario y social, y se integran en las ramas de conocimiento de 
Ingeniería y Arquitectura, Ciencias de la Salud y Ciencias Experimentales, favoreciendo su 
crecimiento y desarrollo en los últimos años, además de un planteamiento multidisciplinar, a 
todas luces deseable. 


En el nuevo máster propuesto se incluirán materias que profundicen en diversos aspectos 
ingenieriles y tecnológicos innovadores y especializados relacionados del Procesado de 
Alimentos, de los cuales los graduados en distintas ingenierías y titulaciones afines ya poseen 
algunos conocimientos. Para cumplir con estas características se plantea una propuesta de 
máster con materias que permitan a los estudiantes profundizar en contenidos relativos a la 
gestión de procesos en la industria alimentaria, automatización y equipos en el procesado de 
alimentos, gestión de la calidad, estrategia empresarial, etc., contando además con una oferta 
formativa optativa de manera que los estudiantes puedan elegir aquellas materias que más se 
adecúen a sus objetivos de aprendizaje, y al perfil profesional deseado.  


El Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos (MEPA) se plantea como un proyecto de 
Campus, en el que participan docentes de tres centros del Campus Terra de la USC (Facultad 
de Ciencias, Escuela Politécnica Superior de Ingeniería y Facultad de Administración y 
Dirección de Empresas) y en los que se plantea utilizar infraestructuras pertenecientes a los 
mismos, con la finalidad de optimizar los recursos humanos y materiales disponibles en la USC 
relacionados con el ámbito de la ingeniería y las tecnologías de procesado de los alimentos. 
Asimismo en la docencia del presente máster participa también profesorado que desenvuelve 
parte de su actividad en el Aula de Productos Lácteos y Tecnologías Alimentarias del Campus 
Terra (también se utilizarán algunas infraestructuras de este centro para la realización de 
Prácticas Externas y Trabajos Fin de Máster), una plataforma tecnológica del Campus Terra 
que proporciona formación especializada y servicios tecnológicos avanzados a empresas y 
entidades del sector lácteo y alimentario (cuenta con una planta piloto, de las más completas 
del país a nivel de equipamiento, y con personal altamente cualificado). 


La docencia y la investigación directa o indirectamente relacionadas con el ámbito alimentario 
tienen una larga tradición en la Universidad de Santiago de Compostela. En las últimas dos 
décadas, el desarrollo y crecimiento del Campus TERRA se ha dirigido a un perfil claramente 
vinculado al sector primario y al ámbito agroalimentario, con la creación de la Facultad de 
Veterinaria y la implantación en la Facultad de Ciencias de la Licenciatura de Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, primero, y después con el Grado en Nutrición Humana y Dietética 
y el Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentarias, así como los 
diversos grados en Ingenierías de corte agrícola, forestal, y agroalimentario de la Escuela 
Politécnica Superior de Ingeniería. 


Estos hechos han fructificado en el desarrollo de áreas de conocimiento relacionadas con las 
temáticas del MEPA (tales como Ingeniería Agroforestal, Ingeniería Química y otras áreas de 
Química, Ingeniería Mecánica, Tecnología de los Alimentos, Electrotecnia, Comercialización, 
Calidad Alimentaria, etc.), por lo que se dispone de una importante infraestructura humana y 
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material, fruto en buena medida de la capacidad de captación de recursos de que han dado 
prueba los distintos grupos de investigación relacionados con el Máster. La actividad científica 
que se desarrolla en estos centros tiene una destacada proyección a nivel nacional e 
internacional. Todo ello constituye un soporte académico y científico de gran solidez para la 
implantación del título. 


Con el nuevo máster se pretende, proporcionar una formación especializada en todos los 
aspectos relacionados con el procesado de alimentos, propiciando, de ser necesario el 
desarrollo de nuevas tecnologías o productos, teniendo en cuenta, en el ejercicio de su trabajo, 
otros aspectos tan relevantes como la sostenibilidad, la gestión de la calidad y las estrategias 
de comercialización del producto procesado.  


La realización de una parte de los créditos como prácticas externas en industrias o entidades 
del sector alimentario acercará aún más al alumno a la realidad productiva, mejorando sus 
posibilidades de inserción laboral. Estas prácticas se llevarán a cabo a través de convenios 
específicos, bien con el Clúster Alimentario de Galicia (CLUSAGA), con el que la Facultad ya 
dispone de convenios para otras titulaciones del centro, o bien directamente con empresas y 
entidades del sector. Por otro lado también se contempla la opción de que los alumnos puedan 
aprovechar este período para iniciarse en tareas de investigación pudiendo elegir la opción que 
más se adecúe a sus necesidades.  


Debido a esto, el plan de estudios se ha elaborado a partir de los criterios antes mencionados y 
aquellos derivados del perfil profesional definido con el asesoramiento de las empresas del 
sector alimentario agrupadas por CLUSAGA (ver el subapartado INTERÉS PROFESIONAL). 


El profesorado implicado en la iniciativa de este nuevo máster, perteneciente a distintas áreas 
de conocimiento de diversas ramas de la ingeniería, la tecnología de los alimentos, la física y la 
química, aportan una amplia formación sobre los distintos aspectos relacionados con la 
ingeniería de procesado de alimentos. Además, los expertos consultados, aportan una visión 
de las necesidades de especialización detectadas por la industria agroalimentaria de Galicia, y 
por ello, esta iniciativa académica proporcionará a los egresados de este máster una formación 
multidisciplinar en el ámbito del procesado de alimentos, dirigida a facilitar su incorporación a 
empresas del sector alimentario, así como a cualquier estructura oficial de control de las 
administraciones públicas y de las distintas organizaciones que intervienen en la cadena 
alimentaria.  


 


 


Justificación Académica. Demanda potencial de los estudios 


La oferta académica española en el ámbito del sector alimentario se centra fundamentalmente 
en las ciencias de la Salud y la Nutrición. Encontramos grados en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos en numerosas universidades españolas, sin embargo, la formación que requiere el 
reto de innovación que se fomenta tanto a nivel español como europeo, reclama una formación 
altamente especializada que va más allá del recorrido de estudios de un grado. La ingeniería, 
por el contrario, favorece una aplicación directa en la industria (frente a la orientación 
investigadora que suele encontrarse en los estudios de ciencias relacionados con los 
alimentos), que garantiza un impacto más inmediato tanto a nivel económico y de valor añadido 
de la industria agroalimentaria, como en materia laboral, generando empleos de forma directa o 
indirecta gracias a la iniciativa emprendedora. En el siguiente cuadro hemos recopilado algunos 
de los estudios de máster afines en el ámbito del sector alimentario en España. 
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Oferta de estudios de máster afines en el ámbito del sector alimentario en España 


Máster en Ciencia y Tecnología Agroalimentaria y Ambiental Universidad de Vigo 


Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología 
Alimentarias 


Universidad de Santiago de 
Compostela 


Máster en Gestión e Innovación en la Industria Alimentaria.  Universidad de Lleida. 


Máster en Ciencia e Ingeniería de los Alimentos Universidad Politécnica de Valencia 


Máster en Calidad, Desarrollo e Innovación de Alimentos Universidad de Valladolid 


 
Estos estudios muestran, además, buenos resultados en los indicadores educativos analizados. 
Así, por ejemplo, destaca su alto nivel de matriculación o su éxito generalizado. En el siguiente 
cuadro ofrecemos una comparativa de estos resultados en buena parte de las titulaciones 
afines o relacionadas con el procesado de alimentos: 


  


M. Ciencia y 
Tecnología 


Agroalimentaria 
y Ambiental 


(U Vigo) 


M. Ciencia e 
Ingeniería de 
los alimentos 


(UPVal) 


M. Gestión e 
Innovación 


en la 
Industria 


Alimentaria 
(ULleida) 


M. Tecnología 
e Industria 
Alimentaria 


(US) 


Curso 14/15 15/16 15/16 16/17 16/17 14/15 15/16 


Tasa de rendimiento 100 100 90,84 96,5 97,2 88,93 86 


Tasa de abandono 25 9 0 2,63 N/D N/D N/D 


Tasa de graduación 100 100 84,21 87,5 N/D N/D 63 


Tasa de éxito 100 100 N/D N/D N/D 99,65 100 


Tasa de eficiencia 100 100 94,47 96,4 100 100 97 


Tasa de matrícula N/D N/D 103,3 120 100 N/D N/D 
 


No obstante, es imprescindible remarcar tres aspectos que hacen singular al máster propuesto 
del resto de ofertas relativamente afines y que justifican la necesidad que tiene el contexto 
universitario gallego de un Máster en Ingeniería del Procesado de Alimentos: 


 En primer lugar, se trata de un máster orientado fundamentalmente hacia la rama de la 
ingeniería, hecho diferencial con respecto a otras ofertas, que parten de la rama 
científica (por ejemplo, el Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología 
Alimentaria de la USC y el Máster en Ciencia y Tecnología Agroalimentaria y Ambiental 
de la UVigo). En concreto, su temática específica no se aborda desde ningún otro 
ofertado en el noroeste peninsular. 


 Puede ser una continuación natural de los estudios de Ingeniería de los Procesos 
Químicos Industriales que oferta la propia Facultad, completando de este modo todo el 
ciclo formativo en el centro y potenciando además la investigación. 


 Se ofrece una formación especializada, enmarcada dentro de las líneas estratégicas 
del Campus Terra, pero también transversal e interdisciplinar que permitirá atraer 
alumnado no sólo del propio campus, sino también de otras universidades y resultar 
interesante no solo para la incorporación de ingenieros/as sino también para los 
titulados en la rama de Ciencias. 
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En último lugar, cabe señalar la potencialidad que supone para los/as estudiantes de esta 
titulación la posibilidad de desarrollar sinergias con el Máster en Innovación en Seguridad y 
Tecnología Alimentarias que ya oferta actualmente la Facultad de Ciencias, mediante el 
aprovechamiento de disciplinas transversales que podrían llegar a ofertarse de forma común 
para ambas titulaciones.  


Además, la orientación de este Máster constituye una continuación natural para los/as 
egresados/as del Grado en Ingeniería de Procesos Químicos Industriales, y supone un 
aprovechamiento óptimo de los recursos materiales y humanos ya existentes tanto en la 
Facultad de Ciencias como en el Campus Terra.  


Finalmente, debemos destacar que, con este nuevo máster, se favorecería la retención del 
talento a través de la realización de tesis doctorales o la inversión en grupos de investigación; 
siendo este último un elemento fundamental en el desarrollo conjunto de iniciativas entre la 
universidad y el sector privado, que continuamente están siendo reclamadas desde agentes 
clave del sector, como el Clúster Alimentario de Galicia. 


Comparación con otros títulos existentes en el Sistema Universitario de Galicia 
(SUG). Acreditación de no coincidencia de objetivos, contenidos y 
competencias. 


 Comparación con el Máster en Ciencia y Tecnología Agroalimentaria y Ambiental de la 
Universidad de Vigo (UVigo). 


En Galicia existe en la Universidad de Vigo (Campus de Ourense) el Máster Universitario en 
Ciencia y Tecnología Agroalimentaria y Ambiental (60 ECTS), adscrito a la rama de Ciencias, 
que presenta una clara orientación encaminada a la formación de investigadores que 
desarrollen su actividad en I+D+i tanto en la empresa pública como en la privada. Las 
especialidades de este Máster son las siguientes: 


 Ciencias agrarias y alimentarias.  
 Procesos en la industria alimentaria.  
 Ciencias ambientales.  


La diferencia fundamental que puede observarse es que la titulación de la UVigo está adscrita 
a la Rama de conocimiento de Ciencias y no a la de Ingeniería y Arquitectura como es el caso 
del Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos. Esta diferencia hace que el primero, 
según se pone de manifiesto en su plan de estudios, sea de tipo genérico en su troncalidad, 
con la oferta de un gran número de optativas en tres grandes campos de investigación pero sin 
un perfil profesional especializado en ninguno en concreto. Por otro lado tanto la distribución de 
ECTS como las materias obligatorias ofertadas por el máster de la UVigo (tabla 2.1), que 
garantizan la consecución de sus competencias asociadas, muestran muy notables diferencias 
con respecto al ahora propuesto, como era de esperar al tratarse de dos títulos con perfiles 
claramente distintos. 


La comparación entre ambos másteres indica claramente su diferente orientación: la de UVigo 
más genérica y diversificada con la optatividad en tres especialidades, la de la USC combina 
los ámbitos profesional e investigador y desarrolla con profundidad un perfil específico, el de 
ingeniero de procesado de alimentos.  


Otros aspectos académicos que acrecientan aún más las diferencias entre ambos másteres 
pueden apreciarse en la tabla 2.2. 


 


C
SV


: 3
33


29
30


07
58


21
94


74
35


63
33


3 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 e


n 
C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 (h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s)







 


11 
 


Tabla 2.1.- Materias obligatorias correspondientes al Máster en Ciencia y Tecnología 
Agroalimentaria y Ambiental (MCTAA-UVigo). 


Materias obligatorias (MCTAA-UVigo) ECTS 


1 Bioestadística y Diseño Experimental 3 


2 Técnicas de Documentación para la Investigación 3 


3 Métodos Matemáticos para la Modelización de la Investigación 3 


4 Riesgos Químicos en la Cadena Alimentaria 3 


5 Evaluación de la Transferencia de Contaminantes Atmosféricos al 
Sistema Planta-Suelo-Agua 


3 


6 Tecnologías Limpias para la Producción de Biocombustibles 3 


7 Implicaciones Ambientales de las Partículas Biológicas Atmosféricas 3 


8 Cambio Climático Global y su Impacto en los Ecosistemas Terrestres 3 


 


Tabla 2.2.- Diferencias académicas estructurales entre el Máster en Ciencia y Tecnología 
Agroalimentaria y Ambiental (UVigo) y el Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos (USC) 


 UVigo 


Máster en Ciencia y Tecnología 
Agroalimentaria y Ambiental 


USC 


Máster en Ingeniería de 
Procesado de Alimentos 


Rama de conocimiento Ciencias Ingeniería y Arquitectura 


Presencialidad Semipresencial Presencial 


ECTS 60 90 


Prácticas externas No SI 


De hecho, el plan de estudios y el perfil de egreso de los titulados de la UVigo, tenía más 
similitudes con el Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentaria 
(USC), antes de la modificación de este último en el curso 2016, la cual se llevó a cabo para 
incrementar su potencialidad mediante la incorporación de un nuevo bloque de especialización 
en el ámbito de la Nutrición y que actualmente se está impartiendo en la Facultad de Ciencias 
con un éxito notable. 


Vinculación con el campus de especialización CAMPUS TERRA 


El Campus TERRA se articula como un proyecto para transformar el Campus de Lugo en un 
referente científico y social en los ámbitos de conocimiento vinculados a la sostenibilidad 
económica, social y medioambiental del uso de la TERRA, poniendo en valor las capacidades 
existentes y generando otras nuevas para contribuir a la construcción de un nuevo modelo de 
crecimiento inteligente, sostenible e integrador.  


La Comisión Asesora Externa del Campus TERRA, formada por personas de reconocido 
prestigio académico, profesional o investigador y representantes del tejido económico y social 
ha sido la encargada de proponer perfiles profesionales de futuro que tengan que ser la base 
de la evolución académica e investigadora del Campus.  


Dicho órgano estuvo presidido por el director del Campus de la Alimentación de Torribera de la 
Universidad de Barcelona, Marius Rubiralta y además formaron parte de él como vocales: el 
Coordinador del Campus de Excelencia Internacional ceiA3 de la Universidad de Córdoba, 
Enrique Quesada; el Profesor de Salud Pública Veterinaria del Royal Veterinary College de la 
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Universidad de Londres, Francisco Javier Guitián; el Director de la Oficina de Tecnología 
Académica de la Universidad de Florida, Pedro S. Zuzaeta; el Rector de la Universidad 
Mexicana de Guanajuato entre 2011-2015, José Manuel Cabrera, y el Director General de 
Feiraco, José Luís Antuña . Completan la relación de integrantes de esta comisión el Rector de 
la USC, Juan Viaño, y el Vicerrector del campus lucense, Javier Bueno.  


De acuerdo con las directrices establecidas por esta comisión se ha desarrollado un Plan 
Estratégico para el período 2015-19, (véase: http://www.usc.es/campusterra/es/plan-de-
acci%C3%B3n-2015-2019), en cuya planificación se establecen una serie de medidas en el 
ámbito docente, investigador, de gestión y servicios. En concreto las acciones prioritarias 1 y 8 
en materia docente indican la necesidad de articular actuaciones conducentes a: 


 (1) Adaptación y refuerzo de la oferta académica actual. 


 (8) Definición de una oferta de másteres interdisciplinares especializada en “Terra”. 


Es en este contexto que se propone la implantación del “Máster Universitario en Ingeniería de 
Procesado de Alimentos” (MEPA) como un título de nueva oferta con el fin de proporcionar una 
continuidad formativa dirigida a estudiantes egresados en titulaciones de grado del Campus 
Terra, de la USC y de otras procedencias nacionales e internacionales, y contribuir así a la 
especialización del Campus Terra dotándolo de una identidad formativa y científica propia, que 
incremente su visibilidad y permita aprovechar todo su potencial para actuar como motor de 
cambio en su contorno a nivel social, económico y territorial. En concreto estos estudios están 
directamente relacionados con las líneas de especialización 4 y 5 de Campus Terra (véase 
http://www.usc.es/campusterra/gl/obxectivos-estrat%C3%A9xicos-transversais ): 


 (4) La relación de las personas con los animales en los ámbitos sanitarios, 
productivos y medioambientales. 


 (5) La suficiencia, seguridad y calidad alimentaria. 


INTERES SOCIOECONOMICO Y JUSTIFICACIÓN PROFESIONAL 


Actualmente, la industria alimentaria española se encuentra en un momento crucial para 
consolidar su fortaleza económica y laboral. La inversión en I+D+i es la vía más fructífera para 
la optimización de resultados y la mejora de la calidad y la innovación de sus productos. Al 
sector agroalimentario se le exige, tanto en materia de consumo como de resultados, un reto de 
actualización constante, que hoy en día involucra múltiples disciplinas y necesidades sociales 
muy variadas, desde la reducción de la huella ecológica, hasta la incidencia en la prevención y 
la mejora de la salud de los consumidores. El procesado de alimentos juega un rol clave, ya 
que no solo debe mantener su labor interactiva entre las materias primas, la industria y el 
consumidor, sino que debe innovar y mejorar la calidad de sus productos, al tiempo que 
optimiza sus procesos productivos y reduce su impacto ambiental. 


En cuanto a los datos económicos y laborales del sector, debe señalarse en primer lugar el 
peso tan significativo de este ámbito en nuestra economía, tanto a escala regional como 
nacional o europea. Según el Informe Anual de Indicadores: Agricultura, Alimentación y Medio 
Ambiente del MAPAMA1 (2016) en la Unión Europea la industria alimentaria es la actividad 
principal de la industria manufacturera, con un valor superior a los 1.098.000 millones de euros, 
que representan el 14% de las ventas totales. Cuenta con 289.000 empresas que suponen una 
fuente de empleo para 4,24 millones de personas. En términos de resultados, las PYMES 
suponen un 48,3% del total de la cifra de negocios, y un 62,1% de los empleos generados. En 
el marco europeo, la industria alimentaria española ocupa el quinto puesto en valor de ventas, 
detrás de países como Alemania, Francia, Italia y Reino Unido. 


                                                 
1 http://www.mapama.gob.es/es/ministerio/servicios/analisis-y-prospectiva/indicadores_semestre.aspx 
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En términos cuantitativos, el sector alimentario es la primera rama industrial española, según la 
última Estadística Estructural de Empresas del Sector Industrial desarrollada por el INE. 
Representa un 21,7% de las ventas, el 18,3% de las personas ocupadas y el 15,5% del valor 
añadido. Según el Directorio Central de Empresas, al año 2017, la industria de la alimentación 
y bebidas contaba con 29.018 empresas, un 16,7% de la industria manufacturera. Estas 
empresas generan un 18,3% del empleo industrial, y un 96,3% son PYMES con menos de 50 
empleados.  


 
Fuente: Informe Anual de Indicadores: Agricultura, Pesca, Alimentación y Medio Ambiente. 2016 


Por último, en cuanto a la innovación en este sector, según el informe económico de 2016 de la 
Federación Españolas de Industrias de Alimentación y Bebidas (FIAB), un 61% de las 
empresas de la industria alimentaria incorporaron actividades innovadoras. Se trata, además, 
de un sector de nuestra economía estable en términos de rentabilidad económica financiera. 


Tal es así que su cifra de negocios supera con claridad los 100.000 millones de euros anuales 
(106.550 millones en el año 2014) y ocupa a más de 350.000 personas en España, 
incrementándose el número de afiliado en torno a un 2% desde el año 2014 (en el año 2016 
este incremento fue del 3,3%). De hecho, según los datos del Ministerio de Empleo y Seguridad 
Social el paro registrado en el sector (incluyendo también la industria del tabaco) se ha 
reducido progresivamente (3,9% en 2014, 6,8% en 2015 y 7,6% en 2016).  


 
Fuente: Encuesta Industrial de Empresas. INE 
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Estos datos, pues, dan buena cuenta de la buena salud de la que goza el sector y de su 
capacidad para insertar nuevos profesionales que contribuyan a una mayor eficiencia en 
términos económicos y de calidad. 


En cuanto a los datos de la industria alimentaria en Galicia, el sector agroalimentario gallego 
representa un 11,3% del empleo total en Galicia, con una cifra de negocios del 6,3% del total 
de esta comunidad, según los datos del Plan Estratégico del Clúster Alimentario de Galicia 
(CLUSAGA) 2011-2015.  


En cifras absolutas el procesado de alimentos (incluyendo también la fabricación de bebidas) 
integra sólo en el ámbito gallego a más de 2.000 empresas (2.371) y en el total nacional a casi 
30.000 (29.018), lo cual da una imagen clara del amplio nicho laboral para los estudiantes que 
finalicen este máster. 


 


Evolución del número de empresas activas según sector de actividad (CNAE2009) 


2013 2014 2015 2016 2017 
ESPAÑA 
    10 Industria de la alimentación 23.784 23.302 23.083 22.873 23.769 
    101 Procesado y conservación de carne y elaboración de productos cárnicos 4.057 3.955 3.888 3.810 3.830 
    102 Procesado y conservación de pescados, crustáceos y moluscos 673 667 646 632 622 
    103 Procesado y conservación de frutas y hortalizas 1.340 1.363 1.375 1.401 1.423 
    104 Fabricación de aceites y grasas vegetales y animales 1.605 1.597 1.597 1.577 1.655 
    105 Fabricación de productos lácteos 1.556 1.538 1.557 1.558 1.641 
    106 Fabricación de productos de molinería, almidones y productos amiláceos 524 494 470 454 438 
    107 Fabricación de productos de panadería y pastas alimenticias 10.549 10.247 10.117 10.009 10.539 
    108 Fabricación de otros productos alimenticios 2.647 2.621 2.640 2.639 2.823 
    109 Fabricación de productos para la alimentación animal 833 820 793 793 798 
    11 Fabricación de bebidas 4.978 5.041 5.102 5.165 5.249 
TOTAL 28.762 28.343 28.185 28.038 29.018 
GALICIA 
    10 Industria de la alimentación 1.855 1.801 1.789 1.770 1.862 


    101 Procesado y conservación de carne y elaboración de productos cárnicos 171 164 159 157 161 
    102 Procesado y conservación de pescados, crustáceos y moluscos 182 180 179 168 167 
    103 Procesado y conservación de frutas y hortalizas 20 23 27 26 31 
    104 Fabricación de aceites y grasas vegetales y animales 8 8 11 10 11 
    105 Fabricación de productos lácteos 93 98 105 104 107 
    106 Fabricación de productos de molinería, almidones y productos amiláceos 43 36 30 27 24 
    107 Fabricación de productos de panadería y pastas alimenticias 1.163 1.123 1.104 1.106 1.174 
    108 Fabricación de otros productos alimenticios 116 114 120 115 128 
    109 Fabricación de productos para la alimentación animal 59 55 54 57 59 
    11 Fabricación de bebidas 507 490 501 498 509 
TOTAL 2.362 2.291 2.290 2.268 2.371 


Fuente: INE, DIRCE 2013-2017. 


 


El sector empresarial agroalimentario gallego se encuentra en una fase de estabilización y 
recuperación después del período de crisis económica generalizada, sobre todo en algunos 
sectores como la fabricación de bebidas o los panificados, donde han consolidado su 
crecimiento.  
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Ligado a la industria del procesado de alimentos se encuentra el sector primario, históricamente 
clave en la economía gallega. Aunque el peso de la ocupación en este sector se ha venido 
reduciendo en los últimos años, aún supone el 10% de todos los trabajadores. A diferencia de 
la media nacional, que supone un porcentaje de población ocupada del 5% y del 3% del PIB, 
en Galicia, como se ha señalado, el peso del sector primario en materia laboral y económica es 
mucho más relevante, ocupando el sexto lugar en el ranking de autonomías con mayor 
importancia del sector primario en relación al PIB, por encima de otras como Andalucía, con 
claramente mayor superficie territorial que Galicia. Es evidente que el papel desempeñado por 
el sector agrario y ganadero en el medio rural ha permitido y sigue posibilitando sustentar una 
importante parte de la comunidad rural. Como se ha comentado, a pesar de la reducción de 
peso de las actividades agrícola y ganadera en términos de empleo y de valor añadido bruto 
durante las últimas cuatro décadas, en este período la producción económica del sector 
primario se cuadruplicó. Además, la modernización del sector primario ha permitido situar a 
Galicia como una área de producción de productos agroalimentarios de elevada calidad, con 
características propias, y con cada vez mayor penetración en los mercados nacional e 
internacional, con un creciente incremento de la industria agroalimentaria de transformación 
hacia productos más elaborados, de mayor valor añadido, y que en determinados sectores han 
convertido a los productos gallegos de calidad en referente a nivel nacional e internacional. 


En concreto, el sector primario gallego cuenta con buenos resultados directamente 
aprovechables por la industria del procesado de alimentos, entre los que destacan los 
obtenidos por el sector lácteo, la producción en acuicultura o cultivos como las hortalizas o las 
leguminosas. A continuación, exponemos algunos datos relativos a estos sectores y que 
muestran una buena evolución durante la última década, y que dan cuenta del buen estado del 
sector. 


Los sectores ganadero y agrícola cuentan con una evolución muy favorable en la última 
década. El sector ganadero involucra, además, uno de los productos destacados y fácilmente 
identificables de nuestra comunidad, como es el subsector lácteo. Ambos cuentan con una 
evolución positiva, tanto en número de cabezas de las diversas especies productivas, como en 
el volumen de la producción láctea, que se ha mantenido en valores altos y que actualmente se 
encuentra en fase de crecimiento. La siguiente tabla recoge la evolución de los efectivos 
ganaderos gallegos entre los años 2012 a 2016 y, a continuación, un gráfico con la evolución 
del volumen de la producción láctea. 


 


Efectivos de Ganado en Galicia (nº de cabezas) 


Año 2012 2013 2014 2015 2016 


Bovino 933.333 936.037 939.370 951.868 953.339 


Porcino 1.055.059 1.071.006 1.130.659 1.082.035 1.078.554 


Ovino y Caprino 239.346 230.588 229.558 219.223 226.867 


Total 2.227.738 2.237.631 2.299.587 2.253.126 2.258.760 


Fuente: Encuestas ganaderas. MAPAMA, 2012-16 
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Fuente: Elaboración a partir de IGE, Consellería do Medio Rural. Anuario de Estatística Agraria e 


Información subministrada directamente, 2001-2014. 


Relacionado con el sector del procesado de alimentos marítimos, en el que Galicia constituye 
un mercado diferencial respecto al resto de España, los datos de producción y valor del 
producto en acuicultura en Galicia también arrojan resultados muy positivos. En el siguiente 
gráfico se presenta la evolución durante la última década de la producción marina en 
acuicultura, en el que se confirma la solidez de este sector, uno de los mayores receptores de 
la intervención en procesado de alimentos. 


 
Fuente: Elaboración a partir de IGE, Consellería do Mar, anuario de acuicultura, 2007-2017 


En conclusión, existe una situación económica de base sólida y favorable para la implantación 
de este nuevo Máster, que podrá aprovechar las potencialidades nacionales y comunitarias. 
Son datos que se corroboran además con la radiografía del sector que ofrece el Clúster 
Alimentario de Galicia en su Plan Estratégico 2016-20202. 


Cabe destacar que uno de los ejes en los que se hace mayor hincapié en las líneas a seguir 
para los próximos años es, precisamente, la innovación ligada a la mejora del producto, una 
intervención en la que titulado/a en Ingeniería del Procesado de Alimentos juega un papel 
clave, ya sea en el desarrollo de productos innovadores o en materia de optimización de los 
procesos productivos. 


                                                 
2 https://www.clusteralimentariodegalicia.org/ipag/plan-estrategico,84231204 


Evolución de la producción láctea en Galicia (miles de litros)


Producción de acuicultura marina en Galicia


Peso (t) Valor de la producción (miles de euros)
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Adecuación de la propuesta de máster a la RIS3 de Galicia.  


La Estrategia de Especialización Inteligente de Galicia3 (RIS3) establece las prioridades de 
inversión en I+D+i de la Xunta de Galicia para el periodo 2014-2020. Esta hoja de ruta de las 
políticas de innovación de nuestra comunidad, fruto de la exigencia de la Comisión Europea a 
todas las regiones europeas de definir sus prioridades en I+D+i, establece tres retos que 
marcarán la especialización en el periodo 2014-2020: 


1. Nuevo modelo de gestión de los recursos naturales y culturales basado en la 
innovación. 


2. Nuevo modelo industrial sustentado en la competitividad y el conocimiento. 


3. Nuevo modelo de vida saludable cimentado en el envejecimiento activo de la 
población. 


De acuerdo con la estrategia RIS3 y en el marco del Reto 3, la Nutrición y la Seguridad 
Alimentaria se definen como factores imprescindibles, con carácter esencialmente preventivo.  


Por eso, una Prioridad Asociada a este reto es la “Diversificación del sector alimentario 
gallego para posicionarlo como referente internacional alrededor de la innovación en 
nutrición como elemento clave para una vida saludable.”  


Con ello “se pretende reforzar la posición de Galicia a nivel internacional, como proveedora de 
alimentos seguros y saludables mediante la generación y potenciación de una estructura 
productiva y de investigación para desarrollar un sector industrial alimentario competitivo e 
innovador, fomentando la producción de alimentos de alto valor añadido (funcionales, seguros 
y de calidad diferencial) y mejorando los procesos de producción y comercialización de los 
alimentos.” 


En este sentido debe tenerse en cuenta que Europa es el principal productor de alimentos 
procesados del mundo y, dentro del continente, España se sitúa en quinto lugar. En el contexto 
regional, y derivado de los datos recogidos en el Plan Estratégico del Clúster Alimentario de 
Galicia (CLUSAGA) 2016-2020, también se puede decir que el sector agroalimentario en 
Galicia es un sector de notable relevancia, tanto por sus cifras de negocio como por su 
interdependencia con los sectores extractivos (pesca, acuicultura, agricultura, ganadería o 
viticultura), todos ellos de gran importancia no solo económica sino también social en nuestra 
comunidad. 


A pesar de esta importancia, el sector agroalimentario requiere el desarrollo de nuevos 
productos y servicios para aumentar su competitividad a largo plazo. Debido a ello se 
contempla la necesidad de implantar una sistemática de trabajo en las empresas en el ámbito 
de la I+D+i. El entorno socioeconómico de Galicia necesita especialistas en este campo, que 
puedan integrarse dentro de equipos multidisciplinares, que posean la capacidad de innovar y 
de adaptarse a los cambios continuos que se suceden en el sector de la alimentación  


La globalización de la economía, el mercado internacional de alimentos, la nutrición, la 
tecnología y la seguridad alimentaria son temas de interés general y gran importancia 
económica para el tejido empresarial gallego en este sector. La producción, transformación y 
procesado de alimentos son esenciales en cualquier sociedad, pero en el caso de Galicia 
tienen todavía mayor repercusión económica, social y, en muchos casos medioambiental. 
Adicionalmente, la sociedad moderna requiere alimentos nutritivos variados, de fácil 
preparación y de larga vida útil, sin olvidar el aspecto organoléptico y de tradición en 
alimentación ya que forma parte de nuestro acervo cultural en el que formas tradicionales de 


                                                 
3 http://www.ris3galicia.es/?page_id=3911&lang=es 
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consumo de alimentos (dieta mediterránea, y en el caso de Galicia, la dieta atlántica) son 
fundamentales para mantener una vida saludable. 


Por todas estas razones, la Unión Europea sigue en la actualidad fomentando las líneas de 
investigación relacionadas con la tecnología y seguridad alimentaria, y los procesos de 
transformación y procesado de alimentos. Por ello, el objetivo formativo del presente Máster es 
ofrecer al alumno una formación de calidad de carácter especializado en aquellos aspectos 
relacionados con la Ingeniería de procesado de alimentos que permita dar respuesta social a 
las exigencias de la Unión Europea y a los retos del RIS3 Galicia, en relación con la mejora 
nutricional y protección de la salud de los consumidores y la seguridad de los alimentos.  


Perfil Profesional 


La industria alimentaria en nuestro país se encuentra en un momento crucial para conseguir la 
consolidación de su fortaleza apostando por la innovación como elemento garante de 
competitividad y de futuro. En este sentido, cabe destacar que en el último año del que se 
disponen datos, el número de empresas del sector que realizan actividades de I+D+i (tanto de 
forma ocasional como continuada) aumentó un 2,5%. Este dato contrasta con el obtenido para 
el sector industrial global (-1,3%) o el económico en su conjunto (-3,2%). A raíz de esto, se 
promueve la participación de la industria en proyectos europeos de referencia como Horizonte 
2020, SUDOE o MED, entre otros. 


La estructura de este subsector dificulta la competitividad en el mercado global y esta 
competitividad debe ser impulsada con decisión por las próximas generaciones de 
profesionales del ámbito alimentario que, para ello, deben ser capaces de innovar procesos y 
productos. 


Durante la presentación en 2016 del estudio de “Perfiles Profesionales y Competencias más 
Demandados en la Empresa”, Juan Carlos Pérez Espinosa, Vicepresidente de la Asociación 
Española de Directores de RRHH, aseguró que, “hay una enorme brecha entre lo que 
demandan los empleadores y lo que hay en el mercado laboral”. 


(http://www.libremercado.com/2016-04-27/las-profesiones-y-habilidades-mas-demandadas-por-
las-empresas-1276572783/ ) 


La publicación del informe trata de poner en evidencia que la formación tradicional no cubre las 
habilidades profesionales que exigen las compañías a los candidatos para incorporarlos a su 
plantilla y al mismo tiempo, dar a conocer cuáles son los perfiles que realmente necesitan las 
empresas. En el mismo estudio se pone de manifiesto que las posiciones más demandadas en 
la actualidad se concentran en tres familias: Comercial, Ingeniería y Tecnología, siendo la 
profesión más demandada la de Ingeniero Industrial. 


De cara al futuro también se señala que la percepción en cuanto a las familias profesionales 
más demandadas en los próximos años sufrirá pequeñas variaciones, situando a la Tecnología 
por encima de la Ingeniería, pero en cuanto al puesto de trabajo requerido, los ingenieros 
industriales mantienen posiciones y aumenta el interés por los perfiles comerciales 
tecnológicos. 


En el mismo sentido, Randstad Professionals ha realizado un estudio sobre los profesionales 
más buscados en 2018, en el que se tiene en cuenta los perfiles de responsabilidad que 
buscan las compañías, las competencias más valoradas y los sectores que impulsarán la 
creación de empleo. 


(https://www.randstad.es/tendencias360/los-5-perfiles-mas-demandados-en-2018/ ) 


A consecuencia dicho análisis se prevé que los ingenieros, perfiles IT y responsables de área 
con experiencia en ventas y retail serán los profesionales más buscados en 2018. También se 
señala en el mismo informe que la digitalización de procesos en la Industria 4.0 transformará el 
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mercado laboral, debido a que precisará de un elevado número de profesionales que sean 
capaces de diseñar, proyectar, ejecutar y controlar esos procesos. 


La sociedad y el sector alimentario más concretamente, precisa de un perfil profesional de 
especialista en Procesado de Alimentos que ha de dar satisfacción a los requerimientos del 
mercado laboral, es decir, que sus competencias y habilidades, han de estar en sintonía con 
las demandas sociales y empresariales y que, además, permitan una integración fácil y rápida 
en las empresas del sector. 


Este especialista en Procesado de Alimentos deberá saber aplicar los principios de la 
ingeniería y la tecnología a los procesos implicados en la manufactura alimentaria atendiendo a 
las necesidades de innovación y optimización que demanda el progreso de la ciencia en 
nuestras sociedades, respetando los estándares de calidad y sostenibilidad.  


Teniendo en cuenta estos aspectos y para la elaboración de la nueva propuesta de Máster se 
solicitó la colaboración del Clúster Alimentario de Galicia (CLUSAGA) con el fin de recabar la 
información suficiente para definir el perfil profesional apropiado en función de las necesidades 
de las industrias agroalimentarias asociadas, así como los contenidos de mayor interés para las 
mismas.  


Fruto de esta colaboración, el Equipo de Innovación e Industria de CLUSAGA, una vez 
identificadas las necesidades del sector, trasladó a la Comisión Redactora del Título las 
temáticas de especial interés para la industria agroalimentaria en Galicia a partir de las cuales, 
fueron definidas las competencias académicas generales, específicas y transversales del 
programa formativo.  


Es por ello que el título de Máster en Ingeniería del Procesado de Alimentos representa una 
salida profesional hacia un sector dinámico, asentado y de gran importancia estratégica tanto 
en el ámbito gallego como en el español.  


El perfil profesional principal que se pretende con la formación impartida en este máster es el 
de especialista en Procesado de alimentos, lo cual supone un abanico muy amplio en la 
potencial integración en los sectores estratégicos de nuestra comunidad, El papel de este perfil 
profesional en la promoción de la innovación, optimización y mantenimiento del sector industrial 
es incuestionable y solo cabe pensar en las ventajas que podrá suponer la integración de este 
perfil en las numerosas industrias del procesado de alimentos en Galicia, un subsector clave de 
nuestra economía y uno de los de mayor proyección exportadora. 


Algunos de los campos de actividad en los que podrían integrarse los futuros titulados son: 


 Procesos de transformación. 


 Control de procesos. 


 Consultoría Técnica en áreas de calidad. 


 Consultoría tecnológica. 


 Gestión de procesos. 


 Estrategia e innovación en productos y procesos. 


Además de todas ellas, también tendrá como posibilidad profesional desarrollar la investigación 
(tanto universitaria como privada) y ejercer la docencia.  


Este profesional deberá, así mismo, hacer frente a los retos que suponen las nuevas 
sensibilidades con respecto al procesado de alimentos. Por ejemplo: 


 Nuevos productos 


 Nuevas fórmulas de presentación 


 Mayor atención a la sostenibilidad 


 Mayor sensibilidad al respecto de aspectos sanitarios 
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Como conclusión podemos decir que la oferta de este nuevo Máster está, pues, plenamente 
justificada en el ámbito socioeconómico en el que se inscribe, tanto desde el punto de vista del 
contexto académico y científico (oferta original, especializada y transversal) como del ámbito 
socio-laboral (gran número de empresas de procesado, crecimiento de la ocupación, etc.). 


En resumen, los objetivos del Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos (MEPA) se 
adaptan a los generales para el ámbito de la educación de posgrado, que se encuentran 
recogidos en el R.D. 861/2010 de 2 de julio, que modifica el R.D. 1393/2007 de 29 de octubre 
donde se establece la ordenación de enseñanzas universitarias. Teniendo en cuenta la 
necesidad de ofrecer una formación especializada que responda a las necesidades formativas 
del mercado actual y de un amplio espectro de individuos, empresas y organizaciones, el 
Máster se orienta a todas aquellas personas que quieren potenciar sus conocimientos en el 
ámbito del procesado de alimentos, sea con finalidades de desarrollo laboral en la empresa, 
como de investigación. Por ello, el presente máster con orientaciones laboral/profesional e 
investigadora, proporcionará a las empresas alimentarias, y del sector primario en general, 
directivos e investigadores con las competencias necesarias para desarrollar empleos de alta 
calidad y cualificación, tanto en el ámbito de la gestión, dirección y diseño de producto. Así 
mismo, en el ámbito académico, el MEPA egresará investigadores en formación, orientados a 
las competencias y objetivos establecidos en el R.D. 99/2011de 28 de enero por el que se 
regulan las enseñanzas oficiales de doctorado. 


2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuación 
de la propuesta a criterios nacionales o internacionales. 


La propuesta que se presenta tiene como referencia fundamental los siguientes documentos: 


 Planes de estudios de Másteres Oficiales de universidades del SUG y españolas 
con contenidos similares. 


Para la elaboración de esta memoria se ha tenido en cuenta la oferta académica de los 
másteres que se indican a continuación. Se ha revisado de cerca su documentación y 
planificación y conocer a fondo su estructura y enfoque. Basándose en ello, la titulación 
que se propone en esta memoria sería la única en toda España, adscrita a la rama de 
Ingeniería y Arquitectura, con un perfil profesional especializado en la Ingeniería de 
Procesado de Alimentos.  


 Máster Universitario en Ciencia e Ingeniería de los Alimentos 
Universitat Politècnica de València (UPV) 


https://www.upv.es/titulaciones/MUCIA/indexc.html  
 


 Máster Universitario en Ciencia y Tecnología Agroalimentaria y Ambiental 
Universidade de Vigo (UVigo) 
https://uvigo.gal/opencms/export/sites/uvigo/uvigo_gl/DOCUMENTOS/estudos/memoria
s/Memoria_final_Mxster_Ciencia_y_Tecnologxa_Agroalimentaria_y_Ambiental.pdf 


 


 Máster Universitario en Tecnología e Industria Alimentaria. 
Universidad de Sevilla. 
http://www.us.es/estudios/master/master_M148 


 


 Máster Universitario en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentarias. 
Universidad de Santiago de Compostela. 
http://www.usc.es/gl/centros/ciencias/minsta.html  


 


 Máster Universitario en Gestión e Innovación en la Industria Alimentaria. 
Universitat de Lleida. 


http://www.masteralimentaria.udl.cat/es/index.html  
 


 Máster en Calidad, Desarrollo e Innovación de Alimentos 
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Universidad de Valladolid 
http://master-calidad-innovacion-alimentos.sitios.uva.es/ 


 
 Estudios de posgrado similares en Universidades de ámbito internacional: 


 Wageningen University and Research Center, Netherlands 
https://www.wur.nl/en/Education-Programmes/master.htm, 
Chair group on Food Processing Engineering: 
https://www.wur.nl/en/Expertise-Services/Chair-groups/Agrotechnology-and-Food-
Sciences/Food-Process-Engineering.htm  


 


 University of New South Wales – UNSW, Australia  
Master of Engineering Science Specialization in Food Process Engineering 
https://www.engineering.unsw.edu.au/study-with-us/postgraduate-degrees/food-
process-engineering 


 


 Illiniois Institute of Technology, USA 
Master of Science in Food Process Engineering 
http://bulletin.iit.edu/graduate/colleges/applied-technology/food-science-nutrition/ms-
food-process-engineering/ 


 


 University of Auckland, New Zaeland 
Master of Engineering Studies in Food Process Engineering 
https://www.calendar.auckland.ac.nz/en/progreg/regulations-engineering/mengst.html 


 


 University College Dublin, Ireland 
Master of Engineering Science in Food Engineering 
https://sisweb.ucd.ie/usis/!W_HU_MENU.P_PUBLISH?p_tag=PROG&MAJR=X082  


 


 University of Shefield Hallam, UK 
Food Processing Engineering 
https://www.shu.ac.uk/courses/engineering/msc-food-processing-engineering/full-
time/2018 


 


 University of Hohemheim, UK 
Master Food Science and Engineering.  
https://www.uni-hohenheim.de/en/food-science-and-engineering-
masters#jfmulticontent_c282084-5 


 


 University of Nottingham, UK 
Master in Food Processing Engineering 
https://www.nottingham.ac.uk/pgstudy/courses/chemical-and-environmental-
engineering/food-process-engineering-msc.aspx 


 


 Teesside University, UK 
Máster in Food Processing Engineering 
https://www.tees.ac.uk/postgraduate_courses/Engineering/PgDip_MSc_Food_Processi
ng_Engineering.cfm 


 


 Szent István University, Hungarian 
MSc in Food Engineering  
https://food.sziu.hu/prospective-students/degree-programs-english/msc-food-
engineering 


2.3. Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos 
utilizados para la elaboración del plan de estudios 


La propuesta de título de Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos fue 
elaborada en el seno de una Comisión Redactora, nombrada por el Rector de la USC e 
integrada por 11 miembros con la colaboración de dos asesores externos: 
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- José Manuel Martínez Ageitos (Presidente y Decano de la Facultad de Ciencias) 
- Aida Jover Ramos (Responsable de Calidad del Centro, que actúa como Secretaria de la 


Comisión). 
- María José Vázquez Vila (Prof. Área Ingeniería Química). 
- Carlos Amiama Ares (Prof. Área de Proyectos de Ingeniería). 
- Angel Cobos García (Prof. Área Tecnología de Alimentos). 
- Carlos Herrero Latorre (Prof. Área Química Analítica). 
- Francisco Meijide del Rio (Prof. Área Química Física). 
- Julio A. Seijas Vázquez (Prof. Área Química Orgánica). 
- Laura Rodríguez Silva (Prof. Área Química Inorgánica). 
- Francisco Fraga López (Prof. Área Física Aplicada). 
- Concepción Gay González (Responsable de la Unidad de Gestión de Centro y 


Departamento de la Facultad de Ciencias) 


Asesores externos: 


- Enrique Arbones Maciñeira (Director del Aula de Productos Lácteos y Tecnologías 
Alimentarias) 


- Roberto Carlos Alonso Ferro (Gerente del Clúster Alimentario de Galicia) 


Para la elaboración de la memoria del Máster se ha seguido el procedimiento y normativa en 
vigor para tal efecto de la USC, que se recoge en la página web del Servicio de Gestión de la 
Oferta y Programación Académica de la USC: 


http://www.usc.es/gl/servizos/sxopra/0321_masters_normativa.html. 


Así mismo se ha tenido en cuenta la siguiente normativa de aplicación: 


- Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las 
enseñanzas universitarias oficiales. 


- Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el RD 1393/2007. 


- Decreto 222/2011, do 2 de diciembre, por el que se regulan las enseñanzas 
universitarias oficiales en el ámbito de la Comunidad Autónoma de Galicia. 


- Orden de 20 de marzo de 2012 por la que se desarrolla el Decreto 222/2011. 


- Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las prácticas académicas 
externas de los estudiantes universitarios. 


- Líneas generales para la implantación de los estudios de grado y posgrado en el SUG 
(Sistema Universitario de Galicia, Consello Galego de Universidades). 


- Reglamento de las titulaciones oficiales de grado y máster en la USC (Consello de 
Goberno 28/07/2017). 


También se han empleado los documentos de consulta que se muestran en el siguiente 
cuadro, en especial los planes estratégicos más destacados de la Federación de la Industria 
Alimentaria y de Bebidas y los documentos desarrollados por el Clúster Alimentario de Galicia, 
así como la Estrategia de Especialización Inteligente de RIS3 Galicia 


Documentos de consulta 


Libro Blanco de la Nutrición en España. Agencia Española de Consumo, Seguridad 
Alimentaria y Nutrición. 2013 


http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/libro_blanco_nutrici
on.pdf  


Libro Blanco de las TIC en el Sector Agroalimentario. FUNDETEC. 2011 


http://bibliotecadigital.jcyl.es/jcyl/en/catalogo_imagenes/grupo.cmd?path=10060087  
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Estrategia de Especialización Inteligente de Galicia. RIS3 Galicia. 2014 


http://www.ris3galicia.es/?page_id=3911&lang=es  


Plan Estratégico del Clúster Alimentario de Galicia 2016-2020. CLUSAGA. 2016 


https://www.clusteralimentariodegalicia.org/ipag/plan-estrategico,84231204  


Marco Estratégico para la Industria de Alimentación y Bebidas. FIAB. 2014 


http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/industria-agroalimentaria/marco-
estrategico/  


Durante todo el proceso de elaboración de la propuesta se celebraron numerosas reuniones y 
consultas vía e-mail con todo el personal implicado, recabando opiniones y posiciones e 
informando sobre los avances experimentados en la elaboración de las propuestas, pero sobre 
todo para su debate y mejora. Cabe destacar sobre todo las aportaciones de ambos asesores 
externos, que recogieron las opiniones de los sectores profesionales vinculados al procesado y 
transformación de alimentos en Galicia. 


Como ya fue indicado en el subapartado “Perfil Profesional” de esta memoria (apartado 2.1), la 
participación de D. Roberto Carlos Alonso Ferro, en representación del Clúster Alimentario de 
Galicia, resultó fundamental para la elaboración de la nueva propuesta de Máster ya que 
permitió definir el perfil profesional apropiado en función de las necesidades de las industrias 
agroalimentarias asociadas, así como los contenidos de mayor interés para las mismas.  


Por otro lado, también debemos agradecer las aportaciones de D. Enrique Arbones Maciñeira, 
quién, desde su trayectoria profesional y como Director del Aula de Productos Lácteos y 
Tecnologías Alimentarias, ayudó a la comisión a conformar adecuadamente los contenidos y 
competencias del plan de estudios asociados al perfil profesional que se pretendía. 


Adicionalmente, se ha contado con la opinión de profesores e investigadores que participan 
activamente en Másteres de orientaciones semejantes, organizados tanto por la USC como por 
otras universidades. Asimismo también se ha consultado con diferentes empresas y entidades 
relacionadas con la puesta en marcha y desarrollo de la titulación, tanto desde el punto de vista 
académico como social y profesional y que actualmente colaboran con la Facultad de Ciencias 
en otras titulaciones impartidas por el centro: Grado en Nutrición Humana y Dietética y Máster 
en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentarias. 
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ALEGACIONES AL INFORME PROVISIONAL DE EVALUACIÓN DE LA SOLICITUD DE 
MODIFICACIÓN DE PLAN DE ESTUDIOS 


 
(ID MEC: 4316983; Nº EXPEDIENTE: 10411/2018) 


 


Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos 


por la Universidad de Santiago de Compostela 


En primer lugar, la Comisión Redactora de la memoria del título, responsable en 


primera instancia de la elaboración del plan de estudios, desea agradecer el trabajo de 


revisión exhaustiva que la ACSUG ha realizado, algo que, sin duda, ha contribuido de 


forma sustancial a la mejora del documento y que servirá para desarrollar y llevar a 


cabo el seguimiento del título con las mayores garantías de éxito. 


En relación al Informe Provisional de evaluación, la Comisión Redactora ha acordado 


modificar los aspectos señalados en el mismo y seguir las recomendaciones indicadas 


presentando al mismo tiempo las alegaciones que a continuación se detallan. 


ALEGACIONES: 


Se han analizado los distintos criterios en base a las indicaciones del informe 


provisional relativas a las recomendaciones y a los aspectos que necesariamente deben 


modificarse y se ha procedido de la siguiente forma en cada uno de ellos: 


 


ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN MODIFICARSE 


CRITERIO 3: COMPETENCIAS 


- “Tratándose de un título de máster, se debe hacer una reformulación de las competencias, 
especialmente las específicas, para mejorar su contextualización a la temática del título y 
diferenciarlas de las competencias propias de grado. Por ejemplo la CE1 “Conocer la cultura 
de orientación al mercado en el sector alimentario, los conceptos básicos de la dirección 
comercial, el entorno, la segmentación, el posicionamiento y las variables de 
comercialización de los productos en los mercados alimentarios”, debería modificarse 
incluyendo el término profundizar/ampliar el conocimiento en lugar de conocer.” 


Siguiendo las indicaciones de los evaluadores recogidas en el informe provisional se ha 


realizado una revisión de todas las competencias reformulando aquellas en las que se ha 


podido mejorar su contextualización a la temática del título para diferenciarlas de las 


competencias propias de un grado. 


CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISIÓN 


- “Se incluyen en la memoria como titulaciones preferentes de acceso un gran número y con 
gran variedad temática, desde titulaciones con evidente relación con el título propuesto (por 
ejemplo: Ciencia y Tecnología de los Alimentos) hasta otras con una relación más lejana 
(por ejemplo: Ingeniería Eléctrica). Posteriormente se abriría el acceso a “otros grados 
afines”. Se indica también en la memoria que: “si el número de solicitudes excediera el 
número de plazas ofertadas, la admisión de los estudiantes se hará teniendo en cuenta 
exclusivamente la nota media del expediente académico de la titulación de acceso. Por ello 
se debe aclarar este aspecto, estableciendo si además del expediente académico se va a 
realizar una priorización según las titulaciones de acceso en caso de mayor demanda que 
las plazas ofertadas. En ese caso se debe realizar un listado de titulaciones por orden de 
prioridad según su temática para el acceso al título.” 
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De acuerdo con el comentario de los evaluadores recogido en el Informe de Evaluación, 


se ha procedido a aclarar este aspecto en el apartado correspondiente (4.2. Requisitos de 


acceso y Perfil de ingreso recomendado) de la memoria del título. 


a) Por una parte se ha modificado la redacción de la misma quedando del siguiente 


modo: 


“Para acceder a las enseñanzas oficiales de Máster en Ingeniería de Procesado de 


Alimentos, siempre teniendo en cuenta lo establecido en el Real Decreto 1393/2007 y el 


Real Decreto 861/2010 por el que se modifica el anterior, serán admitidos los titulados en 


grados, licenciaturas o ingenierías cuya formación académica se corresponda con las 


siguientes titulaciones: Ingeniería de Procesos Químicos Industriales, Ingeniería Química, 


Ingeniería Agrícola, Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria, Ingeniería Agrícola y del Medio 


Rural, Ingeniería Forestal y del Medio Natural, Ingeniería Civil, Ingeniería Mecánica, 


Ingeniería Eléctrica, Ingeniería Electrónica, Ingeniería en Diseño Industrial, Ingeniería en 


Tecnologías Industriales, Ingeniería Textil, Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Física, 


Farmacia, Veterinaria, Bioquímica, Química, Biología y Biotecnología. 


Si el número de solicitudes excediera el número de plazas ofertadas, la admisión de los 


estudiantes se hará teniendo en cuenta exclusivamente la nota media del expediente 


académico de la titulación de acceso.”        


De este modo, la nueva redacción no lleva a confusión sobre el hecho de que hubiese 


titulaciones de admisión preferente, y deja claro que el único criterio de admisión, 


caso de que el número de solicitudes supere al de plazas ofertadas, es el expediente 


académico. 


b) Por otro lado la Comisión de Redacción del título también desea manifestar que la 


variedad de potenciales titulaciones que dan acceso al título se justifica por diversas 


consideraciones tratadas a continuación:  


 El MEPA es un máster (sin habilitación profesional) dirigido a egresados de 


diversos títulos para su mejor capacitación en el procesado de alimentos, y se oferta 


en un campus de especialización agroalimentaria: el Campus Terra de la USC. La 


formación ofertada en procesado de alimentos es potencialmente de interés para 


profesionales de la ingeniería que trabajan el ámbito de transformación y procesado 


de productos agroalimentarios. Por ello se propone el acceso de egresados de los 


títulos de Ingeniería ofertados en dicho campus directamente relacionado con el 


sector primario (Ingeniería Agrícola, Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria, 


Ingeniería Agrícola y del Medio Rural, Ingeniería Forestal y del Medio Natural, 


Ingeniería de Procesos Químicos Industriales,  e Ingeniería Civil). Se consideran 


también el acceso de otras titulaciones de ingeniería que habilitan para el ejercicio 


de la profesión de Ingeniero Técnico Industrial (tales como Ingeniería Química, 


Ingeniería Mecánica, Ingeniería Eléctrica, Ingeniería Electrónica, Ingeniería en 


Diseño Industrial, Ingeniería en Tecnologías Industriales, e Ingeniería Textil), dada 


su implicación y numerosa participación como técnicos en la industria alimentaria. 


 Por otra parte, también resulta evidente que en la actualidad, la industria de 


procesado y transformación de alimentos se nutre también de profesionales de otras 


titulaciones que desempeñan responsabilidades en este ámbito, y que en algunos 


casos (tales como veterinarios o farmacéuticos) incluso disponen de atribuciones 


profesionales directamente relacionadas. Por este motivo la oferta se ha abierto 


también a diversas titulaciones de las áreas de Ciencias de la Salud y Ciencias 


Experimentales, cuyos profesionales pueden precisar la especialización ofertada en C
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el presente título en su ejercicio laboral en el sector agroalimentario y de procesado 


de alimentos. 


CRITERIO 5: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


“Se deben revisar las actividades formativas según lo que se indica a continuación:” 
 
- “Se debe describir de forma más detallada en qué consiste la actividad formativa AF2 


“Prácticas”, especificando si se trata de prácticas de laboratorio o prácticas de carácter 
informático; o incluso, de otro tipo.” 


 


Siguiendo las indicaciones del informe provisional se ha procedido a describir de forma 


más detallada la actividad formativa AF2 “Prácticas” que ha pasado a denominarse 


AF2 “Prácticas (docencia interactiva en laboratorio/aula de informática).”. Es decir, 


dentro de la actividad AF2 se engloban aquellas actividades de docencia interactiva que 


se desarrollan tanto en los laboratorios como en el aula de informática. El contenido 


formativo específico correspondiente a esta actividad se detalla en el apartado 


contenidos de cada materia.  


Además, para diferenciar la tipología de esta actividad, de la realizada en las prácticas 


externas (anteriormente con la misma denominación: “Prácticas”), ha sido necesario 


añadir una nueva actividad formativa: AF5 “Prácticas en empresa”.  


 
- “La actividad formativa AF5 “Examen”, nunca puede catalogarse como tal, sino como un 


sistema de evaluación.” 


La Comisión de Redacción del título agradece la observación realizada por los 


evaluadores y ha procedido a eliminar la actividad formativa AF5 “Examen” y 


contemplarlo exclusivamente como sistema de evaluación.  


 


- “El Trabajo Fin de Máster tiene asociadas dos actividades formativas AF8 y AF9. La 
actividad formativa AF8 es denominada “Trabajo Fin de Master”, recibiendo la misma 
denominación que la propia materia “TFM”. Con esa simple denominación, no queda claro 
qué se pretende englobar en la misma. Se debe proponer un enunciado alternativo más 
clarificador y que explique su contenido. La AF9 “Presentación y defensa TFM” está 
redactada como un sistema de evaluación, por lo que no queda clara la finalidad de la 
misma.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, se ha procedido a redactar de nuevo 


la actividad formativa AF8 para aclarar su descripción y significado, pasando a 


denominarse ahora: AF8 “Trabajo del alumno en el TFM”. 


Del mismo modo y siguiendo el mismo criterio tomado anteriormente para la actividad 


AF5 “Examen”, dado que la actividad AF9 “Presentación y defensa TFM” estaba 


redactada como un sistema de evaluación, se ha procedido a eliminar esta actividad 


formativa y considerarla englobada dentro del sistema de evaluación del TFM.  


 


“Se deben revisar las metodologías docentes según lo que se indica a continuación:” 


- “La metodología ME1 debe ser desglosada en diversas metodologías individuales, por cada 
uno de los diversos aspectos comprendidos en la actual redacción de dicha ME1. De esta 
manera se mejorará la asignación de las metodologías docentes desglosadas a las distintas 
materias/asignaturas, ya que actualmente, y con la excepción de las prácticas externas y el 
TFM, esta metodología genérica ME1 se asigna de forma única a todas las 
materias/asignaturas, no existiendo diferencias entre ellas.” C
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La Comisión de Redacción entiende la observación realizada pero, respecto a esta 


cuestión, desea hacer constar los siguientes argumentos: 


Se ha elaborado esta propuesta basándose en la experiencia adquirida, por ser el mismo 


sistema empleado en títulos que se imparten en el centro. Esta práctica comenzó 


empleándose en la Facultad de Ciencias como experiencia piloto con el Grado en 


Ingeniería de Procesos Químicos Industriales, demostrando que el desarrollo del 


programa formativo puede llevarse a cabo con buenos resultados aplicando esta 


metodología. Por este motivo, la Comisión de Redacción estima que debe mantenerse la 


metodología propuesta y en la medida de lo posible, extenderse a todas las titulaciones 


impartidas en el centro. De este modo se podrá seguir el procedimiento común 


establecido en el Manual de Sistema de Garantía de Calidad (MSGC) de la Facultad de 


Ciencias y más concretamente en los procesos PC-02-Planificación de las enseñanzas y 


PE-02 Revisión y mejora, correspondientes a su Manual de Procesos. 


Las razones que han llevado a establecer este sistema metodológico se exponen a 


continuación: 


Las Prácticas Externas y el Trabajo Fin de Máster son materias con una metodología 


especial y distinta del resto de las materias de la titulación. Sin embargo, el resto de 


disciplinas pueden impartirse con el conjunto de metodologías indicado en ME1 (ahora 


modificado a MD1). Este sistema metodológico presenta, tanto desde el punto de vista 


docente como de seguimiento del título, una serie de ventajas que se centran en tres 


aspectos fundamentales: su flexibilidad, su versatilidad y su rapidez.  


- Por un lado, el sistema permite al profesor seleccionar y concretar en la guía 


docente de la materia, las metodologías que utilizará y que, en función de los 


resultados observados en el proceso de seguimiento del título, podrán dar lugar a 


determinadas acciones de mejora. Del mismo modo, esta práctica también 


contempla la posibilidad del encargo docente a un nuevo profesor y por tanto, la 


posibilidad de adaptación de la metodología empleada o de su innovación 


docente.  


- Por otro lado este sistema también permitirá tanto a la Comisión del Título como 


a la Comisión de Calidad del Centro realizar el seguimiento de los programas 


formativos de acuerdo con los procesos anteriormente indicados en su MSGC y, 


en función de los resultados observados, actuar de manera ágil e inmediata con 


las correspondientes acciones de mejora, sin que sea necesario llevar a cabo un 


proceso de modificación del Plan de Estudios. 


 


-  “Se recomienda cambiar el acrónimo de las metodologías docente de ME a MD para no 
generar posibles confusiones con el acrónimo de los sistemas de evaluación.” 


 


La Comisión de Redacción agradece la observación realizada y ha procedido a subsanar 


este error en todos los apartados de la memoria en los que aparece. 


“Se deben revisar los sistemas de evaluación según lo que se indica a continuación:” 


- “En todas las materias (menos Prácticas Externas y TFM), en el apartado Observaciones, 
se detallan los sistemas de evaluación que se pretenden aplicar a cada una de ellas. 
Además de que no procede esta inclusión en el apartado de Observaciones, los rangos de 
porcentajes de valoración para cada uno de los sistemas no coinciden con los que luego se 
especifican en el apartado “Sistemas de Evaluación” de cada una de las respectivas 
materias. Este aspecto debe subsanarse porque induce a confusión.” 
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Siguiendo las indicaciones recogidas en el informe provisional, y para no inducir a 


confusión, se ha procedido a eliminar, del apartado Observaciones, el sistema de 


evaluación genérico y orientativo descrito para todas las materias del título. 


- “El sistema de evaluación E1 denominado “Aprovechamiento de las prácticas”, debe 
concretarse con mayor precisión para entender mejor cómo se llevará a cabo.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, se ha procedido a concretar con 


mayor precisión la denominación del sistema de evaluación E2 “Aprovechamiento de 


las prácticas (trabajo del alumno, memoria/informe, cuestionario).” 


La evaluación de las prácticas se llevará a cabo considerando la contribución del 


alumno al trabajo en equipo, la comunicación, el manejo de información y habilidades 


de aprendizaje, así como el desempeño de las mismas. Además, el alumno deberá 


redactar una memoria/informe acerca de las prácticas realizadas (donde conste su 


fundamento, los diversos aspectos a llevar a cabo para su realización, los resultados y la 


crítica de los mismos) que constituye un elemento fundamental en su evaluación. En la 


citada memoria/informe se deberá también responder a un cuestionario de prácticas 


consistente en un conjunto de preguntas que permite al docente obtener información del 


grado de éxito en la adquisición de un conocimiento o una competencia a partir de la 


experiencia realizada. 


 


-  “Se recomienda revisar la ponderación de los sistemas de evaluación de varias de las 
materias ya que es demasiado genérico, como por ejemplo en Automatización de 
Instalaciones Eléctricas, Propiedades Fisicoquímicas de Alimentos, Nanotecnología 
Alimentaria, Irradiación con Microondas en la Industria Alimentaria o Aditivos Alimentarios y 
Auxiliares de Fabricación en Industrias Alimentarias.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, se ha revisado la ponderación de los 


sistemas de evaluación de todas las materias y se han modificado aquellas en las que se 


observaba una excesiva generalidad.  


CRITERIO 6: RECURSOS HUMANOS 


“Teniendo en cuenta particularmente la diversa procedencia del profesorado asociado al título y 
poder valorar la adecuación y suficiencia del mismo, se debe precisar en mayor medida el 
porcentaje de dedicación al título, especialmente en las áreas de conocimiento de ingeniería, 
como por ejemplo en Tecnología de los Alimentos (que se considera crucial en este título) y en 
la cual se incluyen sólo 2 docentes de los 40 disponibles.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, se ha incluido en el apartado 


correspondiente de la memoria (6.1 “Profesorado”) más información que esperamos 


sirva para precisar el porcentaje de dedicación al título, así como para valorar la 


adecuación y suficiencia del profesorado asociado al mismo. 


 
 “Para poder valorar la adecuación del personal de apoyo del título se deben especificar las 
tareas que van a realizar los “técnicos de investigación”, ya que se observa una falta de 
personal de apoyo técnico a los laboratorios de prácticas específicos de la titulación y no 
relacionados con la informática y no queda claro si este personal será el encargado en 
colaborar en dichas tareas.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, se ha incluido en el apartado 


correspondiente de la memoria (Anexo 6.2 “Otros recursos humanos”), la aclaración 


solicitada con la relación de tareas llevadas a cabo por el personal de apoyo técnico a los 


laboratorios de prácticas (técnicos de investigación). C
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CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


“En el título se incluyen prácticas externas obligatorias (18 ECTS). Al tratarse de un título de 
nueva creación se debe incluir un compromiso explícito de la universidad donde conste un 
listado de las empresas con las que está previsto realizar acuerdos de colaboración, tal y como 
se hace mención en la memoria. El objetivo de este compromiso es garantizar que todo el 
alumnado podrá realizar dichas prácticas.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, al final del apartado 7 se ha incluido 


un informe del Vicerrectorado de Organización Académica de la Universidad de 


Santiago de Compostela en el que constan los convenios actualmente firmados y el 


listado de las empresas en las que se pueden ofertar plazas de prácticas externas, 


garantizando que todos los alumnos del Máster puedan realizar dichas prácticas. 


A la vista del informe se ha actualizado el punto 7.1.1. “Convenios disponibles para 


la realización de las prácticas externas.” de la memoria. 


RECOMENDACIONES 


CRITERIO 2: JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO 


“El título se presenta como una titulación vinculada de manera global al Campus Terra de la 
USC, pero que formalmente está adscrita a la Facultad de Ciencias. En la justificación se 
indican como principales destinatarios los titulados del Grado en Ingeniería de Procesos 
Químicos Industriales de la propia facultad. Sin embargo, resulta llamativo la poca referencia 
que se realiza de otras dos titulaciones de grado de la Escuela Politécnica Superior de 
Ingeniería situada en el mismo Campus Terra, como son el Grado en Ingeniería Forestal y del 
Medio Natural y sobre todo el Grado en Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria y que podrían ser 
objeto de captación de alumnado. Se recomienda complementar el apartado de justificación del 
título incidiendo en mayor medida en este aspecto. 
Si bien del contenido de la memoria se puede deducir que el título pretende cubrir tanto la 
orientación científico/investigadora como especialmente la profesional, se recomienda mejorar 
y aclarar la justificación del título en este sentido.” 


Siguiendo las indicaciones del Informe provisional, se ha incluido en el apartado 


correspondiente de la memoria (Criterio 2. “Justificación”), una información más 


completa incidiendo en los aspectos señalados por los evaluadores.  


De esta manera, la redacción final del primer párrafo del apartado correspondiente a la 


Justificación del título quedaría de la siguiente manera:  


 “Constituir una oferta de continuación de estudios que resulte atractiva no solo 


para los titulados del Grao en Ingeniería de Procesos Químicos Industriales (que 


se imparte en la Facultad de Ciencias) y de los grados en Ingeniería Agrícola y 


Agroalimentaria y de Ingeniería Forestal y del Medio Natural (impartidos en la 


Escuela Politécnica Superior de Ingeniería) y que serían sus principales 


destinatarios, sino también para otros titulados cuya formación académica se 


corresponda con grados afines a este ámbito y que tengan interés en obtener una 


formación de carácter especializado en todos los aspectos relacionados con la 


ingeniería de procesado de alimentos (Food Processing Engineering), desde su 


condición inicial como materia prima susceptible de transformar y/o 


acondicionar hasta su destino final como producto de consumo. Las áreas de 


conocimiento implicadas, proporcionarán una amplia formación multidisciplinar 


dirigida, de acuerdo con la Estrategia de Especialización Inteligente de Galicia 
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(RIS3 Galicia), a promover la especialización y la incorporación a las empresas 


del sector alimentario.” 


Del mismo modo se ha incluido, al final del apartado 2.1.  “Justificación del título 


propuesto, argumentando el interés académico, científico o profesional del mismo.”, 


una redacción a modo de resumen, que esperamos pueda aclarar un poco más la 


justificación del título respecto a las orientaciones científico/investigadora y profesional 


(en estos aspectos se ha profundizado también en las páginas 8, 9, 10 y 19): 


 “En resumen, los objetivos del Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos 


(MEPA) se adaptan a los generales para el ámbito de la educación de posgrado, 


que se encuentran recogidos en el R.D. 861/2010 de 2 de julio, que modifica el 


R.D. 1393/2007 de 29 de octubre donde se establece la ordenación de 


enseñanzas universitarias. Teniendo en cuenta la necesidad de ofrecer una 


formación especializada que responda a las necesidades formativas del mercado 


actual y de un amplio espectro de individuos, empresas y organizaciones, el 


Máster se orienta a todas aquellas personas que quieren potenciar sus 


conocimientos en el ámbito del procesado de alimentos, sea con finalidades de 


desarrollo laboral en la empresa, como de investigación. Por ello, el presente 


máster con orientaciones laboral/profesional e investigadora, proporcionará a las 


empresas alimentarias, y del sector primario en general, directivos e 


investigadores con las competencias necesarias para desarrollar empleos de alta 


calidad y cualificación, tanto en el ámbito de la gestión, dirección y diseño de 


producto. Así mismo, en el ámbito académico, el MEPA egresará investigadores 


en formación, orientados a las competencias y objetivos establecidos en el R.D. 


99/2011de 28 de enero por el que se regulan las enseñanzas oficiales de 


doctorado.” 


CRITERIO 3: COMPETENCIAS 


“Se recomienda reunificar las competencias específicas CE3 y CE4 en una única ya que 
contienen elementos redundantes.” 


De acuerdo con las indicaciones de los evaluadores, se ha tenido en cuenta la 


recomendación del informe provisional y se ha procedido a modificar la redacción de la 


competencia CE3 para que no resulte redundante con la competencia CE4: 


CE3 - Profundizar en el conocimiento de los diferentes sistemas de gestión de la calidad que 


se emplean actualmente en la industria alimentaria.  


CE4 - Saber aplicar un sistema de gestión de calidad, así como las normas, tanto voluntarias 


como de obligado cumplimiento, en la industria alimentaria. 


 


“Se recomienda reformular la CT12, indicando que será el inglés la lengua extranjera que 
principalmente se utilizará. Igualmente, se recomienda incidir en la redacción de la 
competencia aclarando que la información utilizada será, en todo caso, complementaria y/o 
puntual.” 


Siguiendo las recomendaciones del informe provisional, se ha procedido a reformular la 


competencia específica CT12, de la siguiente forma: 


CT12: Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua 


extranjera, principalmente en lengua inglesa. 
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CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISIÓN 


“En la tabla del punto 4.4 de la memoria de verificación se indica que se permite el 
reconocimiento de hasta 12 ECTS por experiencia profesional. Posteriormente en dicho 
apartado, parece que se establece la posibilidad de reconocer 6 ECTS por un año de 
experiencia y 12 ECTS por dos años de experiencia. Se recomienda especificar este aspecto 
para no dar la impresión de que el término año se refiere al primer y segundo año de 
impartición del título” 


Siguiendo las indicaciones del informe provisional se ha procedido a aclarar, en la tabla 


que figura en el apartado 4.4 de la memoria, el reconocimiento de créditos ECTS por 


experiencia profesional o laboral acreditada. 


CRITERIO 8: RESULTADOS PREVISTOS 


“Si bien se relacionan los resultados propuestos con las medias de los estudios de máster del 
centro en los últimos años, no quedan claros los motivos de la elección de las tasas 
propuestas, por lo que se recomienda mejorar la justificación realizada.” 


Siguiendo las indicaciones del informe provisional se ha procedido a mejorar la 


justificación de los motivos de la elección de las tasas propuestas empleando los valores 


actualizados que figuran en la Memoria de Calidad del Centro. En el apartado 8.1 de la 


memoria quedan reflejadas estas aclaraciones. 


 


ASPECTOS DE ESPECIAL SEGUIMIENTO 


CRITERIO 5: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


“El título no valora la necesidad de complementos formativos a pesar del perfil de ingreso tan 
variado que se define, con acceso de estudiantes de titulaciones como Física, Farmacia, 
Veterinaria, Bioquímica, Química, Biología, Biotecnología y diversas ingenierías. Será objeto de 
seguimiento si el alumnado adquiere una uniformidad en los conocimientos 
independientemente de su perfil de ingreso.” 


Al igual que con el resto de las titulaciones del centro, durante el proceso de 


seguimiento del título, la Comisión Académica analiza todos los aspectos, positivos y 


negativos, que puedan derivarse tanto de los resultados obtenidos como del 


procedimiento empleado para la consecución de los mismos. A partir de este análisis se 


elaboran propuestas de mejora que permitan una mejora continua en el desarrollo de la 


materia y en general de la titulación. 


 


CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


“Se indica en la memoria que se está llevando a cabo un proyecto de acondicionamiento de 
nuevos espacios en el edificio de laboratorios para la instalación de equipos tipo planta piloto 
en una zona destinada a Tecnologías del Procesado de Alimentos. Este aspecto será objeto de 
seguimiento debido a la importancia que tiene para el desarrollo correcto del título propuesto.” 


A este respecto cabe decir que ya se ha terminado con la fase de ejecución para el 


acondicionamiento de los nuevos espacios y ahora se está trabajando desde el centro 


para la dotación del equipamiento necesario en estos nuevos laboratorios destinados a 


Tecnologías del Procesado de Alimentos. 
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


10.1. Cronograma de implantación de la titulación. 


 
Justificación: 


La propuesta pretende una incorporación lo más rápida posible al nuevo Máster, pero dejando 


un margen suficiente para la preparación de materiales y guías docentes de las nuevas 


asignaturas que deberán ser supervisadas por la Comisión del Título y la Comisión de Calidad 


del Centro. 


 
Curso de implantación:  
 
Tabla 10.1.- Cronograma de implantación del Máster en Ingeniería de Procesado de alimentos 


 


Curso con docencia 1º 2º 


2019-2020   


2020-2021   


 


10.2. Procedimiento de adaptación de los estudiantes, en su caso, de los 
estudios existentes al nuevo plan de estudio. 


 


No procede. 


 


10.3. Enseñanzas que se extinguen, en su caso, por la implantación del 
correspondiente título propuesto. 


 


No procede. 
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4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES. 


4.1. Sistemas de información previa a la matriculación y procedimientos 
accesibles de acogida y orientación de los estudiantes de nuevo ingreso para 
facilitar su incorporación a la Universidad y la titulación. 


 
Canales de difusión para informar a los potenciales estudiantes sobre la titulación y 
sobre el proceso de matriculación: 


 


La USC cuenta con un  Vicerrectorado con competencia en titulaciones oficiales, que elabora la 


oferta de títulos de máster y se encarga de su promoción y publicidad, junto con los 


responsables de comunicación de la Universidad. Estos últimos gestionan la promoción y 


publicidad de toda la oferta académica de la Universidad y singularmente la que elabora el 


Servizo de Xestión da Oferta e Programación Académica. Los estudiantes podrán encontrar la 


información concreta sobre los estudios de máster en la página web de la USC, a través de los 


enlaces de oferta académica, de los centros responsables de su docencia y de la Oficina de 


Información Universitaria. Además, la USC cuenta con un programa específico de información y 


difusión de su oferta de estudios a través de un perfil específico en su página web dirigido a 


futuros estudiantes. En dicha página figura una amplia información dirigida a alumnos de 


bachillerato, alumnos de otras universidades españolas, específica para los accesos de 


mayores de 25 años, mayores de 40 y mayores de 45 años, así como la relativa a los servicios 


universitarios (residencias, comedores, actividades deportivas y culturales, transporte, etc.) : 


http://www.usc.es/es/perfis/futuros/index.html 


La información relativa a la admisión y matrícula en los másteres se puede obtener a través de 


la web de la USC que se mantiene constantemente actualizada.  


http://www.usc.es/master 
http://www.usc.es/masteres 


Asimismo, la USC elabora carteles y folletos de difusión de la oferta de másteres oficiales, y de 


los plazos de admisión y de matrícula. Además, se responde a consultas a través de la Oficina 


de Información Universitaria (OiU) http://www.usc.es/gl/servizos/oiu/ y de los coordinadores de 


los propios másteres. En los centros y departamentos se exponen carteles informativos con los 


plazos de admisión y matrícula y en la página web de la Facultad de Ciencias se recoge la 


información relativa a los títulos de Máster que se imparten en el Centro. 


http://www.usc.es/gl/centros/ciencias/index.html  


Los estudiantes del último año de los diferentes grados reciben información de la oferta de 


títulos de máster durante el verano del año en que culminan esos estudios. 


Por último, la Universidad participa anualmente en ferias y exposiciones acerca de la oferta 


docente de universidades y centros de enseñanza superior, tanto a nivel gallego como español 


e internacional, para promocionar su oferta de estudios. 


De forma previa al comienzo del curso, los alumnos disponen en la página web de la USC de 


información puntual sobre horarios, calendarios de exámenes, programas docentes de las 


materias. 


Plan de captación de alumnado. 


http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/centros/ciencias/descargas/PLAN-de-


captacion.pdf  
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Con el objetivo de captar alumnado para las titulaciones que se imparten en el centro, a lo largo 


del curso académico se realiza una campaña de promoción y divulgación de las mismas 


acordes con el perfil definido para cada una de ellas y el número de plazas ofertadas. Este 


conjunto de actividades se recoge en el Plan de Captación de Alumnado que es aprobado por 


la Comisión de Calidad de Centro para cada curso académico. 


En el caso de los másteres ofertados por la Facultad de Ciencias, la promoción es llevada a 


cabo por parte de los coordinadores de título y el equipo de dirección del centro y se centra en 


tres tipos de destinatarios potenciales:  


- Promoción del título en los centros universitarios del Campus de Lugo y de la USC.- 


Actividades de promoción destinadas al alumnado de los últimos cursos de aquellas 


titulaciones de grado contempladas en los parámetros de acceso y admisión de los 


estudios de Máster. 


- Presentación del Máster en las campañas de promoción específicas de presentación 


de oferta de máster llevadas a cabo por la USC y participación en ferias en las que 


participa la Universidad. 


- Presentación del título en reuniones anuales organizadas por entidades relacionadas 


con la actividad profesional y/o investigadora del sector al que pertenece el Máster. 


Perfil personal de ingreso recomendado 


Es recomendable que los estudiantes del Máster deseen desarrollar su actividad profesional en 


los campos de la industria alimentaria relacionados con el procesado de alimentos, innovación 


de procesos y productos, control de calidad y desarrollo de nuevas tecnologías; asimismo es 


también deseable que posean alguna de las siguientes capacidades: 


- Capacidad de análisis y síntesis. 
- Interés por la resolución de problemas. 
- Competencias lingüísticas en otros idiomas además del castellano y el gallego, en 


especial el inglés. 
- Conocimiento e interés por la utilización de herramientas informáticas para el manejo 


de datos. 
- Constancia y responsabilidad en el trabajo. 
- Capacidad para el trabajo en equipo. 
- Capacidad creativa. 
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS. 


5.1.  Estructura de las enseñanzas. 
El diseño del plan de estudios se ha planteado de acuerdo con el artículo 12.2 del R.D. 
1393/2007, el RD 861/2010 por el que se modifica el RD anterior, la normativa autonómica 
“Liñas Xerais para a implantación dos Estudos de Grao e Posgrao no Sistema Universitario de 
Galicia” (documento del Consello Galego de Universidades, aprobado en el pleno de 5 de 
noviembre de 2007), y la normativa propia de la USC recogida en el “Regulamento das 
titulacións oficiais de Grao e Mestrado na USC“ (Consejo de Gobierno del 28 de julio de 2017). 


También se han tenido en cuenta el proceso PI-01-“Diseño. Modificación y extinción de 
programas”, incluido en el Manual de Procesos Institucionales del Sistema de Garantía de 
Calidad de la USC, así como los procesos PC-02-“Planificación de las enseñanzas” y PC-04-
“Desarrollo de las enseñanzas”, incluidos en el Manual de Procesos del Sistema de Garantía 
de Calidad de la Facultad de Ciencias.  


Distribución del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia 


El plan de estudios del Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos por la Universidad de 
Santiago de Compostela tiene un total de 90 créditos ECTS (1 crédito ECTS = 25 horas), 
divididos en 3 semestres, que incluyen toda la formación teórica y práctica, y las competencias 
que el estudiante debe adquirir, de acuerdo con la distribución que figura en las tablas 5.1 y 5.2 
en cuanto a materias obligatorias y optativas, Prácticas Externas y Trabajo Fin de Máster. 


 


Tabla 5.1.- Tipo de materias y distribución en créditos ECTS 


 


Tipo de materia Créditos que debe cursar el 
alumno/a 


Obligatorias 30 


Optativas 30 


Prácticas externas 18 


Trabajo fin de Máster 12 


Total 90 


 
 
Tabla 5.2.- Resumen de la oferta académica 


Tipo de materia Créditos ofertados 


Obligatorias 30 


Optativas 42 


Prácticas externas 18 


Trabajo fin de Máster 12 


Total 102 
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Explicación general de la planificación del plan de estudios 


1) Aspectos académico-organizativos generales 


Los 90 créditos ECTS que constituyen el título de Máster se distribuyen en 2 cursos, el primero 
de 60 ECTS y el segundo de 30 ECTS. Constituyendo en total 3 semestres en los que la 
docencia de las materias se distribuye de la forma que se indica en la tabla 5.7. 


Las materias tienen una carga lectiva de 3 y 6 créditos, en función de la extensión y dificultad 
de sus contenidos y se distribuyen del siguiente modo: en el 1º semestre del 1º curso se 
imparten las materias obligatorias (a excepción de las Prácticas Externas y el Trabajo Fin de 
Máster), en el 2º semestre del 1º curso se imparten las materias optativas y en el 1º semestre 
del 2º curso las materias Prácticas Externas y el Trabajo Fin de Máster. 


Debido a la orientación profesional/investigadora del título de máster y a su carácter industrial 
será obligatoria la realización de Prácticas Externas (18 ECTS) y un Trabajo de Fin de Máster 
(TFM) de 12 créditos para cuya presentación el alumno deberá tener superados todos los 
demás créditos necesarios para la obtención del título. 


Actividades formativas  


Las actividades formativas propuestas están de acuerdo con el RD 1125/2003, según el cual el 
crédito ECTS se entiende como la unidad de medida del haber académico que representa la 
cantidad de trabajo del estudiante para cumplir los objetivos del programa de estudios. En la 
USC se estima que 1 crédito es equiparable a 25 horas de trabajo del estudiante. 


En la asignación de créditos que configuran el plan de estudios y en el cálculo del volumen de 
trabajo del estudiante se ha tenido en cuenta el número de horas de trabajo requeridas para la 
adquisición por los estudiantes de los conocimientos, capacidades y destrezas 
correspondientes. El cómputo total incluirá el número de horas correspondientes a las clases 
lectivas, teóricas o prácticas, las horas de estudio, las dedicadas a la realización de seminarios, 
trabajos, exposiciones, prácticas o proyectos, y las exigidas para la preparación y realización 
de los exámenes y pruebas de evaluación, de acuerdo con la adaptación al Espacio Europeo 
de Educación Superior. 


Atendiendo a los Criterios para la elaboración de la Planificación Académica Anual 
correspondiente al curso 2018-2019 (aprobados en el Consejo de Gobierno del 1 de diciembre 
de 2017 de la Universidad de Santiago de Compostela), la carga docente de carácter 
“presencial” en cada una de las materias deberá tener una asignación de unas 8 horas/crédito 
ECTS, y podrá ser del siguiente tipo: 


Docencia expositiva: clases presenciales que no aspiran a una participación activa destacada 
de los estudiantes, y que por tanto se pueden impartir en grupos grandes, como por ejemplo: 
clases magistrales, prácticas de encerado,… 


Docencia interactiva: clases presenciales que aspiran a una participación activa del 
alumnado, como por ejemplo: seminarios, prácticas de laboratorio, prácticas de ordenador, 
prácticas de campo, sesiones de trabajo experimental, discusión de casos, aprendizaje basado 
en problemas, aprendizaje por proyectos, trabajo con textos o datos,… 


Tutorías presenciales en grupos reducidos: sesiones presenciales en las que el profesor 
dirige, dinamiza y tutoriza el trabajo autónomo del alumno en grupos reducidos. Asimismo, 
permite hacer un seguimiento y orientación del alumnado en la realización de las tareas y 
actividades derivadas del desarrollo personal o colectivo de la docencia expositiva e interactiva. 


De acuerdo con la Normativa de Planificación Académica Anual del curso 2018/2019, aprobada 
por el Consejo de Gobierno de la USC el 1 de diciembre de 2017, para la docencia expositiva 
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se aplica un módulo de 45 alumnos/grupo, 30 alumnos/grupo para la docencia interactiva de 
seminario, 20 alumnos/grupo para la docencia interactiva de laboratorio y 10 alumnos/grupo 
para la tutoría presencial en grupos reducidos,  


Los estudiantes también podrán acudir, si lo desean, a tutorías individualizadas destinadas al 
desarrollo de actividades presenciales de orientación, dinamización y tutoría del trabajo de los 
estudiantes: orientación para la realización de informes, preparación de exposiciones, 
búsqueda y selección de material bibliográfico, y guía en la resolución de problemas. Los 
profesores deberán anunciar los horarios en los cuales recibirán a los alumnos que deseen 
emplear esta herramienta de formación. Dadas sus características, estas horas no aparecen 
reflejadas en las fichas descriptivas de cada materia. 


Del volumen de trabajo total del alumno en una asignatura, una gran parte corresponde al 
trabajo individual o en grupo que el alumno se compromete a realizar sin la presencia del 
profesor. En estas horas de trabajo se incluye la preparación de las clases, el estudio, 
ampliación y síntesis de información recibida, la elaboración y redacción de trabajos, estudio, 
manejo de bibliografía y fuentes de información, análisis y síntesis de textos científicos, 
elaboración y preparación de exposiciones, resolución de problemas, participación en foros 
temáticos virtuales, la preparación de exámenes, etc.  


Las actividades formativas empleadas se indican en la siguiente tabla: 


Actividad formativa Materias 


Docencia expositiva 


Prácticas (docencia interactiva en 


laboratorio/aula de informática) 


Seminarios (incluye trabajos) 


Tutorías en grupos reducidos 


Obligatorias y optativas excepto Prácticas Externas y TFM 


Prácticas en empresa 
Memoria de prácticas 
Tutorías individuales 


Prácticas Externas 


Tutorías individuales 
Trabajo del alumno en el TFM  


Trabajo Fin de Máster 


 


Metodologías Docentes  


Para la correcta adquisición de las competencias por parte del estudiante se ha adoptado para 
el título el siguiente conjunto de metodologías: 


Metodología 1 Materias obligatorias y optativas, excepto prácticas externas y TFM 


Para la correcta adquisición de las competencias por parte del estudiante se ha adoptado para 
las materias obligatorias y optativas del título (excepto prácticas externas y TFM), el siguiente 
conjunto general de metodologías:  
1ª) Docencia expositiva 


2ª) Docencia interactiva: 


     Prácticas (en laboratorio y/o en aula de informática) 


     Resolución de problemas y/o casos prácticos 


     Visitas a empresas e instalaciones 


     Seminarios 


     Tutorías en grupos reducidos 


     Campus Virtual de la USC 


3ª) Realización de trabajos: 


    Trabajos individuales, sin o con exposición 


    Trabajos en grupo, sin o con exposición 
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4ª) Tutorías individuales 


Observaciones:  
Dado que a partir de esta Memoria y de la normativa general de la USC ya se establecen, para 
cada materia y cuando corresponda, la distribución de las horas presenciales de docencia 
expositiva, prácticas, seminarios y tutorías en grupo, así como las tutorías individuales, el 
profesor responsable de la docencia de cada materia establecerá y hará constar en su guía 
docente qué otras metodologías empleará de entre las anteriormente citadas. 
 


Metodología 2 Prácticas Externas 


En las prácticas en empresas, bajo la supervisión del tutor externo, el estudiante deberá 
desarrollar el proyecto formativo establecido en el convenio de prácticas. Las funciones, 
derechos y deberes de los estudiantes y tutores están recogidos en el Reglamento de 
Prácticas Académicas Externas de la USC: 
http://hdl.handle.net/10347/13514  
 


Metodología 3 Trabajo Fin de Máster 


El TFM consiste en la realización de un ejercicio integrador o de síntesis que permite aplicar 


las competencias adquiridas en las materias de la titulación.  


Fundamentalmente se trata de un módulo de trabajo personal del alumno, en el que se 


contemplan además las horas de tutoría personalizada con el profesor-tutor del TFM.  


Para la realización y exposición del TFM la metodología de docente de apoyo al alumno que 


va a utilizarse será la de tutorías individuales, con el fin de atender las necesidades 


específicas de cada trabajo fin de máster que deberá ser un ejercicio original e individual. 


La utilización de la plataforma de la USC virtual permitirá agilizar el flujo de información 


bidireccionalmente entre alumno y profesor, imprimiendo agilidad a la docencia de la 


asignatura, y facilitando el acceso a la documentación por parte del alumno. 


 
 


Dependiendo del carácter de la materia, las horas asignadas a cada tipo de actividad pueden 
variar ligeramente, pero se ha tenido en cuenta que el conjunto de las materias del máster se 
ajusten a esta distribución según los diversos tipos de actividades. En todo caso, el tiempo 
dedicado a cada tipo de actividad debe estar en función de las competencias a adquirir en la 
materia y ajustado a su extensión en créditos. 


Las actividades de enseñanza/aprendizaje y de evaluación se apoyarán, en el Campus Virtual 
de la USC, que, gestionado por el “Centro de Tecnoloxías para a Aprendizaxe” (CeTA) de la 
Universidad, ofrece recursos docentes en internet y un soporte (WebCT) para cursos virtuales 
que se emplea como recurso de apoyo a la docencia. 


Evaluación 


La evaluación del aprendizaje debe comprender tanto el proceso como el resultado obtenido. El 
aprendizaje a través de los créditos ECTS se ajusta a una evaluación continuada que debe 
contribuir de forma decisiva a estimular al alumno a seguir el proceso y a involucrarse más en 
su propia formación. Así, aunque variando las metodologías entre las distintas asignaturas, se 
evaluarán la presentación de trabajos, la participación en las actividades formativas, la 
resolución de ejercicios y problemas, los exámenes escritos, etc. El proceso de evaluación, en 
cualquier caso, seguirá las directrices de la Normativa vigente de evaluación del rendimiento 
académico de los estudiantes y de revisión calificaciones de la USC, que en el momento de la 
redacción de la presente memoria fue la aprobada en el Consejo de Gobierno del 15 de junio 
de 2011 (publicado en el D.O.G. de 21 de julio de 2011). 
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Para la correcta adquisición de las competencias por parte del estudiante se ha adoptado para 
el título el siguiente conjunto de sistemas de evaluación, común para todas las materias, en las 
que se incluirán uno o varios de los aspectos siguientes: 


Sistemas de evaluación 


Sistema Ponderación 


mínima (%) 


Ponderación 


máxima (%) 


Exámenes y/o pruebas, parciales o finales 0 75 
Aprovechamiento de las prácticas (trabajo del alumno, 
memoria/informe, cuestionario) 


0 75 


Realización y/o exposición de trabajos 0 75 


Participación en las actividades de aula 0 25 


Informe tutor externo (sólo para prácticas externas) 25 75 


Informe tutor académico (solo para prácticas externas) 25 75 


Evaluación del TFM 100 100 


 
Aunque estas ponderaciones se establecen de forma genérica, en las fichas de las materias 
que se indican en el apartado 5.3 de esta memoria se especifica la ponderación máxima y 
mínima establecida para cada uno de los sistemas de evaluación empleados en cada una de 
las materias del plan de estudios. 


La normativa general de la USC sobre evaluación del rendimiento académico se encuentra 
disponible en los siguientes enlaces: 


Normativa de evaluación del rendimiento académico de los estudiantes y de revisión de las 
calificaciones (aprobada en CG del 22 de julio de 2009): 
http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/normativa/descargas/resavarenacaestrevcua
11.pdf  


Modificación de la normativa de evaluación del rendimiento académico (aprobada en CG del 5 
de abril de 2017): 
http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/normativa/descargas/documentos/Resolucio
n-do-5-de-abril-de-2017-pola-que-se-publica-a-modificacion-da-Normativa-de-avaliacion-do-
rendemento-academico.pdf  


Mecanismos de coordinación docente 


Los mecanismos para la coordinación docente serán establecidos, de acuerdo con el Sistema 
de Garantía de Calidad descrito en el apartado 9 de la presente memoria. 


En todas las titulaciones del centro se llevan a cabo mecanismos para asegurar una adecuada 
coordinación de las actividades formativas, tanto a nivel de curso como a lo largo de la 
titulación. El desarrollo de estos mecanismos se consigue a través de las comisiones de título y 
los coordinadores de título. 


Con el fin de asegurar la coordinación docente en cuanto a organización y contenidos de las 
materias existirán las figuras de coordinador de módulo (de materias obligatorias y de materias 
optativas) y de materia. Los coordinadores se reunirán periódicamente a lo largo del curso (al 
inicio, en el transcurso del mismo y al final), vigilando también que no se acumulen en exceso 
las actividades programadas en el tiempo. Las reuniones se harán extensivas a los 
coordinadores de Prácticas Externas y de Trabajo Fin de Máster y se dejará constancia de las 
mismas mediante los informes de coordinación correspondientes, de acuerdo con el SGC de la 
Facultad. La Comisión del título de Máster supervisará las actividades de coordinación de 
estos, lo cual afectará tanto a los contenidos impartidos como a las actividades programadas 
en cada materia. En todo el proceso se tendrá en cuenta la opinión de los asesores externos y 
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de la información recogida de los tutores externos de las Prácticas Externas y de la experiencia 
en el desarrollo y evaluación de los Trabajos Fin de Máster.  


La coordinación docente a nivel de la organización de horarios, calendarios de prácticas, 
tutorías, etc. será llevada a cabo por la Comisión Académica del Máster, en permanente 
diálogo con los coordinadores de módulo y de materia. 


Los procedimientos y sus resultados se analizan y se revisan en cada curso académico de 
acuerdo con el proceso PC-05-“Análisis de resultados y mejora de los programas” incluido en el 
Manual de Procesos del Sistema de Garantía de Calidad de la Facultad de Ciencias. 


2) Planificación de las enseñanzas para la consecución de los objetivos y la 
adquisición de competencias 


Las actividades programadas para cada asignatura de este plan de estudios pueden ser 
presenciales (en aula o laboratorio, con profesor) y no presenciales (trabajo personal del 
alumno). En cada asignatura, en función de sus características propias de contenidos, 
metodología de aprendizaje, métodos de evaluación, competencias a adquirir, etc. se propone 
un determinado número de horas para cada actividad.  


Las actividades formativas que deben desarrollarse en cada asignatura, se detallan en las 
fichas correspondientes del apartado 5.3 de la presente memoria. 


En las tablas 5.3, 5.4, 5.5 y 5.6 se establece la relación de cada materia obligatoria con las 
competencias básicas, generales, específicas y transversales definidas en el apartado 3 de 
esta memoria.  


Tabla 5.3.- Relación entre las competencias básicas que los estudiantes deben adquirir y las materias 
obligatorias. (Las competencias se señalan de forma numérica en la tabla y se indican a continuación bajo la 
misma). 


  CB6 CB7 CB8 CB9 CB10 


Estrategia comercial de la 
empresa alimentaria X  X       


Gestión de procesos en la 
industria alimentaria   X      X 


Gestión de la Calidad 
Alimentaria   X    X   


Procesos y Equipos de la 
Industria Agroalimentaria   X       


Automatización de 
instalaciones eléctricas   X       


Prácticas en Empresa X  X  X  X  X 


Trabajo Fin de Máster X  X  X  X  X 


 


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


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


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


CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones 
últimas que las sustentan a públicos especializados y no especializados de un modo 
claro y sin ambigüedades. 


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


NOTA: La codificación de las competencias básicas se corresponde con la contenida en la 
aplicación para verificación de títulos oficiales del Ministerio de Educación, Cultura y Deporte. 


Tabla 5.4.- Relación entre las competencias generales que los estudiantes deben adquirir y las materias 
obligatorias. (Las competencias se señalan de forma numérica en la tabla y se indican a continuación bajo la 
misma). 


  CG1 CG2 CG3 CG4 CG5 CG6 CG7 CG8 CG9 


Estrategia comercial de 
la empresa alimentaria           X       


Gestión de procesos en 
la industria alimentaria X    X  X           


Gestión de la Calidad 
Alimentaria     X    X         


Procesos y Equipos de la 
Industria Agroalimentaria     X        X     


Automatización de 
instalaciones eléctricas             X     


Prácticas en Empresa X  X  X  X  X  X  X  X  X 


Trabajo Fin de Máster X  X  X  X  X  X  X  X  X 


 
CG1 - Conocimiento en materias específicas y tecnológicas, que les capacite para el 


aprendizaje de nuevos métodos y teorías, y les dote de versatilidad para adaptarse a 
nuevas situaciones.  


CG2 - Capacidad para resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, 
razonamiento crítico y de comunicar y transmitir conocimientos, habilidades y destrezas 
avanzadas en el campo de la Ingeniería y en el sector de la Industria Alimentaria.  


CG3 - Capacidad para el manejo de especificaciones, reglamentos y normas de obligado 
cumplimiento.  


CG4 - Capacidad de analizar y valorar el impacto social y medioambiental de metodologías 
avanzadas y nuevas soluciones técnicas.  


CG5 - Capacidad para aplicar los modernos principios y métodos de la calidad.  


CG6 - Capacidad para intervenir en los nuevos modelos de organización y planificación en el 
ámbito de la empresa, y otras instituciones y organizaciones. 


CG7 - Conocimiento de nuevos procesos, métodos y tecnologías con aplicaciones específicas 
en la industria alimentaria. 


CG8 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los 
procesos de transformación y conservación de alimentos e incorporar criterios 
medioambientales en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios más 
saludables. 
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CG9 - Adquirir formación para desarrollar la actividad investigadora, siendo capaces de 
formular hipótesis, recoger e interpretar la información para la resolución de problemas 
siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del 
pensamiento científico en los aspectos relacionados con el sector alimentario y su 
industria. 


 


 


Tabla 5.5.- Relación entre las competencias específicas que los estudiantes deben adquirir y las materias 
obligatorias. (Las competencias se señalan de forma numérica en la tabla y se indican a continuación bajo la 
misma). 


 CE1 CE2 CE3 CE4 CE5 CE6 CE7 CE8


Estrategia comercial de la empresa 
alimentaria 


X               


Gestión de procesos en la industria 
alimentaria 


  X             


Gestión de la Calidad Alimentaria     X  X         


Procesos y Equipos de la Industria 
Agroalimentaria 


        X       


Automatización de instalaciones 
eléctricas 


          X     


Prácticas en Empresa             X   


Trabajo Fin de Máster               X 


 
CE1 - Ampliar el conocimiento acerca de la cultura de orientación al mercado en el sector 


alimentario, la dirección comercial, el entorno, la segmentación, el posicionamiento y 
las variables de comercialización de los productos en los mercados alimentarios. 


CE2 - Saber analizar, gestionar y desarrollar procedimientos avanzados de gestión ambiental 
y nuevos procesos de la industria alimentaria.  


CE3 - Profundizar en el conocimiento de los diferentes sistemas de gestión de la calidad que 
se emplean actualmente en la industria alimentaria.  


CE4 - Saber aplicar un sistema de gestión de calidad, así como las normas, tanto voluntarias 
como de obligado cumplimiento, en la industria alimentaria. 


CE5 - Conocer el marco legal actual, así como las últimas tendencias e innovaciones en 
operaciones de proceso, instalaciones auxiliares y diseño de las principales industrias 
agroalimentarias. 


CE6 - Saber desarrollar los sistemas de automatización de instalaciones eléctricas mediante 
automatismos digitales en autómatas programables y sistemas de visualización de 
procesos productivos en panel de operador o PC. 


CE7 - Capacidad para aplicar las competencias adquiridas en las materias del título en 
entidades y empresas, en cualquiera de los ámbitos relacionados con el procesado de 
alimentos. 


CE8 - Saber realizar, presentar y defender individualmente ante un tribunal universitario un 
ejercicio integrador o de síntesis que permita aplicar las competencias adquiridas en las 
materias de la titulación. 
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Tabla 5.6.- Relación entre las competencias transversales que los estudiantes deben adquirir y las materias 
obligatorias. (Las competencias se señalan de forma numérica en la tabla y se indican a continuación bajo la 
misma). 


 CT 
1 


CT 
2 


CT 
3 


CT 
4 


CT 
5 


CT 
6 


CT 
7 


CT 
8 


CT 
9 


CT 
10 


CT 
11 


CT 
12 


CT 
13 


CT 
14 


Estrategia 
comercial de la 
empresa 
alimentaria 


X  X  X      X    X      X      X 


Gestión de 
procesos en la 
industria 
alimentaria 


    X      X            X     


Gestión de la 
Calidad 
Alimentaria 


X  X      X  X    X    X         


Procesos y 
Equipos de la 
Industria 
Agroalimentaria 


            X              X 


Automatización 
de instalaciones 
eléctricas 


        X                  X 


Prácticas en 
Empresa X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X 


Trabajo Fin de 
Máster X  X    X  X  X  X  X  X  X  X  X    X 


 
 
CT1 - Capacidad de análisis y síntesis. 


CT2 - Capacidad para organizar y planificar. 


CT3 - Capacidad para trabajar en equipo.  


CT4 - Demostrar compromiso ético.  


CT5 - Capacidad para usar tecnologías de la información y comunicación. 


CT6 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar la información proveniente de fuentes 
diversas. 


CT7 - Capacidad para la resolución de problemas 


CT8 - Capacidad para tomar decisiones. 


CT9 - Capacidad para transmitir conocimientos. 


CT10 - Capacidad para el razonamiento crítico y la argumentación, y capacidad autocrítica. 


CT11 - Capacidad para el aprendizaje autónomo. 


CT12 - Capacidad para utilizar, de forma puntual, información complementaria en lengua 
extranjera, principalmente en lengua inglesa. 


CT13 - Demostrar iniciativa y espíritu emprendedor. 


CT14 - Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica. 
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Competencias específicas de materias optativas: 


Estas competencias no son adquiridas por todos los estudiantes por lo que no pueden figurar 
en el apartado 3 de la memoria. No obstante, y de acuerdo con las indicaciones de la ANECA 
para esta cuestión, estas competencias de materias optativas, se describen en este apartado 
5.1 y posteriormente se incluyen en el epígrafe “Resultados del aprendizaje” correspondiente a 
las fichas de las materias optativas que figuran en el apartado 5.3 de esta memoria. Son las 
siguientes: 


CEOP1 - Conocer las técnicas fundamentales de quimiometría y en especial aquellas de 
mayor significación y aplicación en la caracterización alimentaria. 


CEOP2 - Capacidad para manejar datos químicos de composición de alimentos y extraer 
información útil de los mismos con finalidades de caracterización mediante el uso de 
diferentes software quimiométricos.  


CEOP3 - Conocer el uso de modernas técnicas analíticas para el análisis de los alimentos. 


CEOP4 - Conocimientos avanzados sobre el control de calidad en el procesado de alimentos. 


CEOP5 - Saber planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos productivos 
desarrollados en el procesado de alimentos, en un marco que garantice el uso 
eficiente de la energía sin olvidar la mejora de la competitividad de la empresa y la 
protección y conservación del medio ambiente. 


CEOP6 - Conocimiento de los fundamentos, mecanismos de transporte y modelos en los 
procesos de deshidratación/rehidratación de alimentos. 


CEOP7 - Conocer los aspectos generales y específicos de la nanociencia y nanotecnología y 
su aplicación al sector alimentario. 


CEOP8 - Adquirir conocimientos que permitan el desarrollo de nuevas tecnologías de 
procesado y producción industrial de los alimentos. 


CEOP9 - Adquirir conocimientos avanzados que permitan, en un contexto de investigación 
científica y tecnológica una comprensión detallada y fundamentada de los aspectos 
teóricos y prácticos de la metodología de trabajo relacionadas con las tecnologías 
de envasado, materiales utilizados en el envasado de alimentos, la aplicación de 
modelos predictivos del tiempo de vida de un producto envasado y la interacción 
envase-alimento. 


CEOP10 - Comprender las características y posibilidades de uso de la irradiación con 
microondas en los procesos de la industria alimentaria. 


CEOP11 - Conocer y comprender las nuevas tecnologías empleadas en el procesado y la 
mejora nutricional de los alimentos. 


CEOP12 - Saber gestionar proyectos en el ámbito de la industria agroalimentaria. 


CEOP13 - Conocimiento de los fundamentos y características relacionadas con los procesos 
basados en el empleo de membranas, con el objetivo de separar, concentrar o 
purificar determinadas especies presentes en una mezcla. 


CEOP14 - Conocer los aspectos generales y específicos de los aditivos alimentarios y 
auxiliares tecnológicos en la industria alimentaria. 


CEOP15 - Familiarizarse con nuevos aspectos experimentales relacionados con los aditivos 
alimentarios. 
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3) Cuadro-resumen del plan de estudios 


En la tabla 5.7 se muestra la distribución temporal de las materias del plan de estudios, 
indicando curso, semestre, ECTS y carácter de la materia. 


Tabla 5.7.- Distribución temporal de asignaturas del Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos. 


Primer curso 


Materia Créditos 
ECTS


Carácter  Semestre 


Estrategia Comercial de la Empresa Alimentaria 6 Obligatoria 1S 


Gestión de Procesos en la Industria Alimentaria 6 Obligatoria 1S 


Gestión de la Calidad Alimentaria 6 Obligatoria 1S 


Procesos y Equipos de la Industria Agroalimentaria 6 Obligatoria 1S 


Automatización de Instalaciones Eléctricas 6 Obligatoria 1S 


Propiedades Fisicoquímicas de Alimentos 6 Optativa 2S 


Gestión Energética de los Procesos Alimentarios 3 Optativa 2S 


Nanotecnología Alimentaria 3 Optativa 2S 


Procesos de Deshidratación de Alimentos 3 Optativa 2S 


Vigilancia y Control en el Procesado de Alimentos 3 Optativa 2S 


Caracterización de Alimentos 3 Optativa 2S 


Técnicas avanzadas en Análisis de Alimentos 3 Optativa 2S 


Irradiación con Microondas en la Industria Alimentaria 3 Optativa 2S 


Envases Alimentarios 3 Optativa 2S 


Tecnologías Innovadoras en el Procesado y Mejora 
Nutricional de los Alimentos 


3 Optativa 2S 


Gestión de Proyectos 3 Optativa 2S 


Aditivos Alimentarios y Auxiliares de Fabricación en 
Industrias Alimentarias 


3 Optativa 2S 


Procesos de Separación Mediante Tecnología de 
Membranas 


3 Optativa 2S 


Segundo curso 


Materia Créditos 
ECTS


Carácter Semestre 


Prácticas Externas 18 Obligatoria 1S 


Trabajo Fin de Máster 12 Obligatoria 1S 
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4) Planificación y mecanismos para garantizar las prácticas externas 


En el segundo curso, los alumnos se matricularán en las materias Prácticas Externas y Trabajo 
Fin de máster. En relación a la presentación y defensa de este último, esta se podrá realizar 
cuando el alumno haya superado todos los créditos correspondientes al resto de materias del 
plan de estudios, de acuerdo con la normativa vigente (Reglamento de matrícula, elaboración y 
defensa de los trabajos fin de grado y fin de máster de la Universidad de Santiago de 
Compostela, aprobado por su Consejo de Gobierno el 10 de marzo de 2016). 


Las prácticas externas en empresas o entidades relacionadas con la temática del Máster 
constituyen una actividad de naturaleza formativa realizada por los estudiantes cuyo objetivo es 
permitir a los mismos aplicar y complementar los conocimientos adquiridos en su formación 
académica, favoreciendo la adquisición de competencias en distintos aspectos relacionados 
con el procesado de alimentos en industrias/entidades del sector. El alumno, por tanto, 
incorporará a los conocimientos adquiridos en el aula y/o laboratorio, los conocimientos 
prácticos. La organización de las prácticas externas se desarrollará de acuerdo con la 
normativa vigente: Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las prácticas 
académicas externas de los estudiantes universitarios, y el Reglamento de prácticas 
académicas externas (aprobado en Consejo de Gobierno el 29 de julio de 2015). Esta 
normativa puede consultarse en los siguientes enlaces: 


Real decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las prácticas académicas externas 
de los estudiantes universitarios: 


https://www.boe.es/boe_gallego/dias/2014/07/30/pdfs/BOE-A-2014-8138-G.pdf  


Reglamento de prácticas académicas externas (aprobado en Consejo de Gobierno de la USC 
el 29/07/2015) 


http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/centros/ciencias/descargas/Regulamento_pr
ac_academ_exte_usc_.pdf  


La Facultad de Ciencias tiene numerosos convenios vigentes con empresas e instituciones del 
sector alimentario para que los alumnos de las diferentes titulaciones que se imparten en el 
centro (grado y máster) puedan realizar las prácticas externas. Estos convenios podrán 
ampliarse para amparar el correcto desarrollo de la actividad formativa práctica del nuevo 
Máster. 


La relación detallada de las empresas y entidades relacionadas con el sector alimentario, con 
las que la Facultad de Ciencias tienen convenios se puede encontrar en el Apartado 7 (punto 
7.1) de la presente memoria. 


Otra información relevante 


Los requisitos de permanencia y progresión en los estudios de grado y máster en la USC, están 
regulados por la Resolución 13 de junio de 2011 por la que se acuerda la publicación de la 
normativa sobre permanencia en las titulaciones de grado y máster, aprobada en el Consejo 
Social de 5 de junio de 2012 (DOG nº 136 del 17 de julio de 2012) y posteriores modificaciones 
y correcciones:  


Normativa de permanencia (estudios de grado y máster) 


 Corrección de errores (DOG do 8 de agosto de 2012)  


 Corrección de errores  (DOG do 10 de junio de 2013) 


 Resolución Rectoral del 12 de septiembre de 2012 por la que se establecen 
excepciones a la aplicación del artículo 6.2 de las normas de permanencia para el 
curso 2012-13  


 Modificación de las normas de permanencia (DOG do 10 de diciembre de 2014) 
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 Acuerdo del Consejo de Gobierno del 8 de mayo de 2015 sobre adaptación de la 
normativa de permanencia en las Titulaciones de Grado y Máster		


5.2. Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes propios y de acogida. 


Planificación y gestión: 


La movilidad de los/as estudiantes está regulada a través del “Regulamento de Intercambios 
Interuniversitarios”  aprobado por el Consejo de Gobierno de la USC el 26 de octubre de 2012 y 
publicado en el Diario Oficial de Galicia el 28 de noviembre: 


http://hdl.handle.net/10347/12723 


Su planificación y gestión se desarrolla a través del Vicerrectorado de Relaciones 
Institucionales y del Servicio de Relaciones Exteriores de la Universidad, en coordinación con la 
Facultad a través de la “Unidad de gestión de centro y departamento” (UGCD) y del integrante 
del equipo de dirección del centro responsable de programas de intercambio. Se puede 
encontrar la información sobre movilidad en esta página:  


http://www.usc.es/es/perfis/internacional/mobilidade/index.html 


Actualmente la Universidad de Santiago de Compostela colabora en los programas Sócrates-
Erasmus +, Erasmus Mundus y SICUE, que complementa con varios programas que pretenden 
fomentar la movilidad de los miembros de la comunidad universitaria con Universidades de 
América, Asia, Australia y Suiza. 


Las facultades, además de los responsables citados arriba, cuentan con la colaboración de 
varios profesores/as que actúan como coordinadores académicos, y cuya función es tutorizar y 
asistir en sus decisiones académicas a los estudiantes propios y de acogida. 


La selección de los candidatos se lleva a cabo, para cada convocatoria o programa, por una 
Comisión de Selección, compuesta por el Responsable académico de Movilidad del Centro, 
el/la responsable de la UAGCD y los/as coordinadores académicos, de acuerdo con criterios de 
baremación, previamente establecidos, que tienen en cuenta el expediente académico, una 
memoria y, en su caso, las competencias en idiomas que exige la Universidad de destino. 


Información y atención a los y las estudiantes: 


La Universidad, a través del Servicio de Relaciones Exteriores, mantiene un sistema de 
información permanente a través de la web (http://www.usc.es/ore; 
http://www.usc.es/gl/perfis/internacional/), que se complementa con campañas y acciones 
informativas específicas de promoción de las convocatorias. 


Además, cuenta con recursos de apoyo para los estudiantes de acogida, tales como la reserva 
de plazas en las Residencias Universitarias, o el Programa de Atención a Estudiantes 
Extracomunitarios (PATEX) del Vicerrectorado con competencias en movilidad, a través del 
cual voluntarios/as de la USC realizan tareas de acompañamiento dirigidas a la integración en 
la ciudad y en la Universidad de los estudiantes de acogida. 


En cuanto a los/as estudiantes de acogida, se organiza una sesión de recepción, al inicio de 
cada cuatrimestre, en la que se les informa y orienta sobre el centro y los estudios, al tiempo 
que se les pone en contacto con los coordinadores académicos, que actuarán como tutores, y 
el personal del Centro implicado en su atención. 


Información sobre acuerdos y convenios de colaboración activos y 
convocatorias o programas de ayudas propios de la Universidad:  
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Se cuenta con acuerdos y convenios de intercambio con universidades españolas, europeas y 
de países no europeos, a través de programas generales (Erasmus, SICUE) y de convenios 
bilaterales.  


En cuanto a programas de ayudas a la movilidad propios de la Universidad de Santiago de 
Compostela, existen en la actualidad los siguientes: 


• Programa de becas de movilidad para Universidades de Estados Unidos y Puerto Rico 
integradas en la red ISEP. 


• Programa de becas de movilidad para Universidades de América, Asia y Australia con 
las que se tienen establecido convenio bilateral. 


• Programa de becas de movilidad Erasmus para Universidades de países europeos  
• Programa de becas de movilidad Erasmus Mundus External Cooperation Window 


(EMECW) para  Universidades de Asia Central. 


 
 


5.3. Descripción detallada de los módulos o materias de enseñanza-aprendizaje 
de que consta el plan de estudios. 


A continuación se describen todas las asignaturas que componen el plan de estudios del 
Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos. Para cada una de ellas se 
detallan: el número de créditos, carácter, ubicación temporal en el plan de estudios, las 
competencias y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere, la metodología de 
enseñanza-aprendizaje, las actividades formativas desarrolladas, el sistema de evaluación de 
adquisición de las competencias y una reseña de sus contenidos. 
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6. PERSONAL ACADÉMICO. 


Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a 
cabo el plan de estudios propuesto.   
 
 


a) Mecanismos de que dispone para asegurar la igualdad entre hombres y 
mujeres y la no discriminación de personas con discapacidad: 


El acceso del profesorado a la Universidad se rige por: 


1) La “Normativa por la que se regula la selección de personal docente contratado e interino de 
la Universidad de Santiago de Compostela”, aprobada por Consejo de Gobierno de 17 de 
febrero de 2005, modificada el 10 de mayo del 2007 para su adaptación a la Ley Orgánica 
4/2007, de 12 de abril, para el caso de personal contratado, y  


2) la “Normativa por la que se regulan los concursos de acceso a cuerpos de funcionarios 
docentes universitarios”, aprobada por Consejo de Gobierno de 20 de diciembre de 2004. 


Ambas normativas garantizan los principios de igualdad, mérito y capacidad que deben regir los 
procesos de selección de personal al servicio de las Administraciones Públicas. 


Además, en lo referente a la igualdad entre hombres y mujeres, la USC, a través del 
Vicerrectorado de Calidad y Planificación está elaborando un Plan de Igualdad entre mujeres y 
hombres que incorpora diversas acciones en relación a la presencia de mujeres y hombres en 
la USC, de acuerdo con lo establecido en la Ley Orgánica 3/2007 de 22 de marzo para la 
igualdad efectiva de mujeres y hombres. La información sobre este plan de igualdad se puede 
consultar en la siguiente dirección: http://www.usc.es/gl/servizos/oix.  


 


 


b) Personal académico disponible para llevar a cabo el plan de estudios 
propuesto: 


El personal académico disponible para impartir la docencia del Máster Universitario en 
Ingeniería de Procesado de Alimentos se encuentra ubicado en el Campus Terra de la 
Universidad de Santiago de Compostela, concretamente en los siguientes centros: Facultad de 
Ciencias, Escuela Politécnica Superior de Ingeniería y Facultad de Administración y Dirección 
de Empresas. Esto es, se trataría de profesores pertenecientes a las siguientes áreas de 
conocimiento: Ingeniería Química, Ingeniería Agroforestal, Proyectos de Ingeniería, Tecnología 
de Alimentos, Comercialización e Investigación de Mercados, Química Analítica, Química 
Física, Química Orgánica, Química Inorgánica y Física Aplicada. 


Todo el personal académico de las áreas de conocimiento mencionadas está parcialmente 
disponible para impartir docencia en este Máster. Cuantitativamente este personal resulta 
suficiente para cubrir las necesidades docentes del nuevo título.  


En la Tabla 6.1 se detalla el número de docentes, por categorías, implicados en el Máster 
Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos, teniendo en cuenta que también 
imparten docencia (y lo seguirán haciendo) en otras titulaciones de grado y postgrado. 
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Tabla 6.1.- Profesores de la USC con docencia en el Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de 
Alimentos. 


Categoría 
Número 


docentes 
Total 
(%) 


Doctores/as 
(%) 


Horas (%) 


Profesor/a Contratado/a Doctor/a 10 25 100 28,6 


Profesor/a Ayudante Doctor/a 1 2,5 100 4,2 


Catedrático/a de Escuela Universitaria 1 2,5 100 0,8 


Catedrático/a de Universidad 6 15 100 11,1 


Profesor/a Titular de Universidad 21 52,5 100 51,8 


Profesor/a Titular de Escuela 
Universitaria 


1 2,5 100 3,5 


Total 40 100 100 100 


 
 


La mayoría del personal docente que imparte docencia en la troncalidad del título es de 
formación ingenieril, en concreto el 60% de la formación (3 de las 5 materias obligatorias, es 
decir, 18 de los 30 ECTS) es impartida por docentes pertenecientes a los departamentos de 
Ingeniería Agroforestal e Ingeniería Química. En cuanto a las dos materias obligatorias 
restantes (12 ECTS), una de ellas es impartida por profesorado del departamento de 
Organización de Empresas y Comercialización, especializado en marketing, comercialización, e 
investigación de mercados. Los 6 ECTS restantes, dedicados a la gestión de la calidad en el 
ámbito agroalimentario son impartidos por doctores especialistas en calidad del departamento 
de Química Analítica, Nutrición y Bromatología. 


Las materias optativas pueden agruparse en cuatro bloques bien diferenciados:  


 Ingeniería de Alimentos: 12 ECTS (28,6%) corresponden a materias de ingeniería de los 
alimentos y están impartidos por doctores de las áreas de Ingeniería Agroforestal e 
Ingeniería Química. 


 Tecnologías de Procesado y Envases Alimentarios: 12 ECTS (28,6%) están adscritos a 
materias que tratan de modernas tecnologías en el procesado y envasado alimentario, e 
incorpora doctores de las áreas de Tecnología de Alimentos, Química Física, Química 
Orgánica e Inorgánica. 


 Propiedades Fisicoquímicas: 9 ECTS (21,4%) corresponden a materias relacionadas con 
las propiedades físico-químicas de los alimentos, impartidos al 50% por doctores de las 
áreas de Física Aplicada y Química Física. 


 Calidad y Análisis Alimentario: 9 ECTS (21,4%) se dedican a calidad y análisis alimentario 
y son impartidos por doctores del Departamento de Química Analítica, Nutrición y 
Bromatología especialistas en calidad, caracterización y análisis alimentario. 


Cabe destacar que el personal docente encargado de las materias del Máster, son 
especialistas con demostrada experiencia docente y/o investigadora a lo largo de los años en 
titulaciones relacionadas con el ámbito agroalimentario, tanto en titulaciones ya extinguidas: 
Ciencia y Tecnología de Alimentos, Ingeniero Agrónomo, Ingeniería Técnica Agrícola, como las 
titulaciones actualmente en oferta: Grado en Nutrición Humana y Dietética, Máster en 
Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentaria, Grado en Ingeniería Agrícola y 
Agroalimentaria, Máster en Ingeniería Agronómica, Grado en Ingeniería Forestal y del Medio 
Natural, etc. 
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c) Experiencia docente e investigadora del profesorado: 


La experiencia docente de este personal constituido por 40 profesores, todos ellos doctores, es 
totalmente adecuada a las áreas de conocimiento asociados al nuevo título, ya que esta 
titulación de Máster está enmarcada en el mismo contexto formativo que otras titulaciones que 
se imparten en el Campus Terra de la Universidad de Santiago de Compostela y más 
concretamente en la Facultad de Ciencias y en la Escuela Politécnica Superior de Ingeniería. 


A modo de ejemplo de experiencia docente e investigadora del personal implicado en el Máster 
de Ingeniería de Procesado de Alimentos, en la tabla 6.2 se indica el número de quinquenios y 
sexenios concedidos al profesorado asociado a esta nueva titulación.  


Tabla 6.2.- Número de quinquenios y sexenios por departamento y área de conocimiento de los docentes 
asociados al Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos. 


Departamento Área Número 
Experiencia 


Docente 
Experiencia 


Investigadora


Química Inorgánica  Química Inorgánica  5 24 11 


Física Aplicada  Física Aplicada  3 13 9 


Química Orgánica  Química Orgánica  1 6 5 


Producción Vegetal y 
Proyectos de Ingeniería 


Proyectos de 
Ingeniería  5 14 6 


Química Física  Química Física  7 25 18 


Química Analítica, Nutrición y 
Bromatología  


Química Analítica  6 26 15 


Tecnología de 
Alimentos 2 10 8 


Ingeniería Química  Ingeniería Química  4 13 9 


Organización de Empresas y 
Comercialización 


Comercialización e 
Investigación de 
Mercados  


2 3 1 


Ingeniería Agroforestal  
Ingeniería 
Agroforestal  5 19 5 


Total   40 153 87 


 


Los datos indicados en la tabla anterior reflejan que el número promedio de sexenios del 
profesorado es de 2,18 por PDI doctor y el de quinquenios es de 3,82.  


Por otro lado, es importante tener en cuenta que un elevado porcentaje del profesorado tiene 
contrastada experiencia profesional y un buen conocimiento del mercado laboral que espera a 
los futuros titulados, como ha quedado reflejado a lo largo del tiempo en la vinculación 
existente con las empresas en las que se llevan a cabo prácticas curriculares correspondientes 
al resto de titulaciones que se imparten en la Facultad de Ciencias y con las que existe 
colaboración para la realización de proyectos, contratos, trabajos fin de grado y fin de máster, 
cursos de especialización y la generación de bolsas de empleo. Esta vinculación ha favorecido 
la posibilidad de realizar contrataciones de un considerable número de nuestros egresados. 
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e) Otros recursos humanos disponibles: 


En cuanto al personal de administración y servicios disponible para la titulación, se cuenta con 
la dotación adscrita a la Facultad de Ciencias de Lugo a servicios directamente vinculados con 
la titulación. El centro responsable dispone actualmente del Personal de Administración y 
Servicios que se indica en la tabla 6.3. 


Tabla 6.3.- Personal de Administración y Servicios disponible para el Máster Universitario en Ingeniería de 
Procesado de Alimentos. 


Categoría Número 


Auxiliar Técnico Informático 2 


Conserje 1 


Oficial de Servicios 1 


Responsable de Asuntos Económicos 1 


Responsable de Unidad de Gestión de Centro y Departamento 1 


Secretaría de Decanato 1 


Técnico Especialista en Informática – Especialidad Administración de 
Sistemas 


1 


Técnico de Investigación 2 


Total personal 10 


 


Los técnicos de investigación, definidos de este modo en la Relación de Puestos de Trabajo de 
la USC, constituyen el personal de apoyo técnico a los laboratorios de prácticas y entre sus 
funciones podemos destacar las siguientes:  


 Gestionar la actividad del laboratorio:  


o Actuar bajo normas de buenas prácticas, aplicarle las principales medidas de 
seguridad, higiene y protección ambiental en el laboratorio, fundamentalmente en 
el que se refiere al procesamiento y eliminación de residuos. 


o Actualizar la documentación de consulta rápida, así como la distribución y puesta al 
día de la documentación técnica para su uso en el laboratorio. 


o Ejecutar las tareas de limpieza y mantenimiento de materiales y equipos y realizar 
las reparaciones básicas necesarias e informar de las averías mayores. 


o Poner a punto y calibrar los equipos existentes en los laboratorios para la 
realización de los distintos análisis. 


o Gestionar los recursos del laboratorio y controlar las existencias. 


o Darle soporte técnico a los usuarios e instruirlos acerca de la utilización de los 
equipos. 


o Realizar ensayos de identificación, medida y análisis. 


 Apoyar la docencia 


o Apoyar  técnicamente la programación de las clases prácticas. 


o Colaborar en el desarrollo de clases prácticas bajo la dirección del profesor. 


o Hacer demostraciones acerca del manejo de los equipos 
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Finalmente, es importante señalar que resulta de enorme importancia el personal de apoyo 


técnico informático, dado que el uso de las tecnologías de la información y la comunicación es 


intensivo en la metodología docente actual. 


 


 


f) Previsión de profesorado y otros recursos humanos: 


Las necesidades docentes pueden cubrirse con la plantilla de profesorado existente en las 
áreas de conocimiento implicadas en el Máster. 


Asimismo se cuenta con los otros recursos humanos necesarios para el desarrollo de la 
docencia. 


g) Estimaciones de profesorado necesario para la docencia del nuevo plan: 


No se estiman necesidades de nuevo profesorado para impartir la docencia del Máster. 


h) Otros recursos humanos necesarios: 


Con las consideraciones anteriores y la disponibilidad de Personal de Administración y 
Servicios de la Facultad de Ciencias que se indica en la memoria, no resulta necesario 
disponer de otros recursos humanos adicionales para la implantación y desarrollo de este 
nuevo Máster. Por lo tanto no hay necesidad de realizar nuevas contrataciones. 
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


7.1. Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios 
disponibles. 


 
El Máster se impartirá en la Facultad de Ciencias (Campus de Lugo). Este Centro dispone de 


espacios, aulas, laboratorios, equipamiento, biblioteca, etc. adecuados para garantizar el 


desarrollo de las actividades formativas planificadas.  


Además de los laboratorios de la Facultad de Ciencias, una parte de la docencia práctica 


correspondiente a la materia de Automatización de Instalaciones se va a desarrollar en el 


laboratorio de electrotecnia de la Escuela Politécnica Superior de Ingeniería del Campus de 


Lugo. El equipamiento de este laboratorio se describe al final de la tabla 7.1. 


Todos los espacios de la Facultad de Ciencias (centro responsable del título) son accesibles a 


personas con discapacidades físicas que afectan a la movilidad y se cuenta con plazas de 


aparcamiento reservadas en las inmediaciones de los accesos. 


La Facultad cuenta además con una red wifi en todo el edificio, lo que permite utilizar como 


zonas de trabajo, los vestíbulos y pasillos en los que hay mesas y tomas de corriente. 


A continuación se describen las características de cada uno de los recursos materiales y 


servicios disponibles en la Facultad de Ciencias: 


 


a) Aulas de propósito general: 


Aula Material 


Aula 1 (semisótano) 
Capacidad: 30 
Superficie: 49,75 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video,  1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 2 (planta baja): 
Capacidad: 48 
Superficie: 53,95 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 3 (planta baja): 
Capacidad: 66 
Superficie: 53,95 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 4 (planta baja): 
Capacidad: 144 
Superficie: 116,12 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 5 (planta baja): 
Capacidad: 144 
Superficie: 116,16 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 6 (planta baja): 
Capacidad: 150 
Superficie: 108,63 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 7 (planta baja): 
Capacidad: 96 
Superficie: 79,94 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


Aula 1 (planta primera): 
Capacidad: 66 
Superficie: 56,91 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 
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Aula 2 (planta primera): 
Capacidad: 104 
Superficie: 118,20 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 pizarra digital 


interactiva, 1 encerado, conexión a Internet, red wifi. 


Aula 3 (planta primera): 
Capacidad: 60 
Superficie: 69,38 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 pizarra digital 


interactiva, 1 encerado, conexión a Internet, red wifi. 


 


Aula 4 (planta primera): 
Capacidad: 40 
Superficie: 57,21 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 pizarra digital 


interactiva, 1 encerado, conexión a Internet, red wifi. 


Aula 5 (planta primera): 
Capacidad: 88 
Superficie: 104,63 m2 


1 ordenador, 1 proyector de video, 1 encerado, 


conexión a Internet, red wifi. 


 


 


 


 


 


 


b) Aulas-seminario y laboratorios con dotación específica: 


 


 


1. AULAS DE INFORMÁTICA 


Aula Material 


Aula de informática 1 (planta 
baja): 
Superficie: 55,44 m2 


23 ordenadores + 1 proyector de video, 1 pizarra digital 


interactiva. Conexión a Internet. Red wifi. 


Aula de informática 2 (planta 
baja): 
Superficie: 47,51 m2 


21 ordenadores + 1 proyector de video, 1 pizarra digital 


interactiva. Conexión a Internet. Red wifi. 


Aula de informática 3 (planta 
baja): 
Superficie: 46,19 m2 


21 ordenadores + 1 proyector de video. Conexión a 


Internet. Red wifi.  


 


 


SOFTWARE DISPONIBLE en las Aulas de informática para docencia práctica: 


 MATLAB, SPSS, Stat graphics, HYSYS, SOLIDWORKS, CYPE, AUTOCAD 2016, 


DIALux. 


 Otro Software técnico de referencia en código abierto: cálculo eléctrico de cables; 


cálculo de corrientes de cortocircuito; cálculo, selección y regulación de 


protecciones; previsión de cargas e instalaciones de enlace; diseño y cálculo de 


redes de distribución; cálculo de CTs; instalaciones de iluminación. 
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2. LABORATORIOS DE DOCENCIA  


Se describen a continuación los laboratorios de docencia disponibles para la impartición del 


Máster, su capacidad, equipamiento general y equipamiento específico destinado a adquirir las 


competencias de trabajo experimental de las diferentes materias. 


Tabla 7.1 Laboratorios de docencia disponibles para impartir la docencia del Máster en 
Ingeniería de Procesado de Alimentos.  


Laboratorio Equipamiento general Equipamiento específico 


 
LABORATORIO 7 


Capacidad:  
20 personas 


Sup.: 45 m2 


 Poyatas de trabajo 
 Campana de 


extracción de gases. 
 Pizarra. 
 Teléfono. 
 Conexión a Internet. 
 Retroproyector. 
 Balanza. 
 Ordenadores (2). 


 Fluorímetro. 
 Dos cromatógrafos de gases. 
 Dos cromatógrafos de líquidos de alta 


presión (HPLC). 
 Espectrofotómetro de absorción 


atómica. 
 Espectrofotómetro ultravioleta-visible. 


 
LABORATORIO 9 


Capacidad:  
20 personas 


Sup.: 65,55 m2 


 Poyatas de trabajo 
 2 Campanas de 


extracción de 
gases. 


 Armarios para ácidos, 
para bases y para 
inflamables. 


 Pizarra móvil. 
 Teléfono. 
 Balanzas (3). 
 Ordenadores (2). 


 Material de laboratorio de vidrio. 
 Termómetros. 
 Centrífuga. 
 Conductivímetros. 
 pHmetros. 
 Agitadores magnéticos. 
 Balanza analítica. 
 Espectrofotómetros LKB. 
 Osmómetro. 
 Baños termostatizados. 
 Rotavapor. 
 Desecadores. 
 Viscosímetros. 
 Ordenadores. 
 Pipetas automáticas. 
 Mantas calefactoras. 
 Bombas de vacío. 


 
LABORATORIO 10  


Capacidad:  
20 personas 


Sup.: 63,88 m2 


 Poyatas de trabajo 
 Pizarra. 
 Teléfono. 
 Estufa. 
 Campana de 


extracción de gases. 
 Armario de 


almacenaje de 
reactivos. 


 Armario de 
almacenaje de 
ácidos, bases e 
inflamables. 


 Picnómetros, densímetros. 
 Tubo de Venturi y Tubo de Prandtl. 
 Viscosímetro Hoppler. 
 Viscosímetro rotacional. 
 Medidor de tensión superficial de placa 


y anillo. 
 Célula fotoeléctrica para medida de 


caída libre de cuerpos. 
 Equipo de muelles y resortes para 


estudio del módulo de Young. 
 Balanza para medidas de centro de 


gravedad 
 Calorímetros isotérmicos 


 


LABORATORIO 11  
Capacidad:  
20 personas 
Sup.: 71 m2  


 Poyatas de trabajo 
 Tres campanas de 


extracción de gases. 
 Pizarra móvil. 
 Teléfono. 
 Estufa. 


 Material de laboratorio de vidrio. 
 Termómetros. 
 Centrífugas. 
 Equipos de destilación 
 Bombas de vacío. 
 Agitadores magnéticos. 
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  Ordenadores. 
 Impresora. 
 Armario de 


almacenaje de 
reactivos. 


 Armario de 
almacenaje de 
ácidos, bases e 
inflamables. 
 


 Rotavapores. 
 Polarímetros. 
 Columnas capilares y cromatográficas. 
 pHmetros 
 Conductivímetros. 
 Balanzas analíticas. 
 Termostatos y baños termostáticos. 
 Mantas calefactores. 
 Espectrómetros LKB UV. 


 


LABORATORIO 12  
Capacidad:  
20 personas 


Sup.: 78,10 m2 


 Poyatas de trabajo 
 Campana de 


extracción de gases. 
 Pizarra móvil. 
 Teléfono. 
 Estufas (2). 
 Armario de 


almacenaje de 
reactivos. 


 Armario de 
almacenaje de 
ácidos, bases e 
inflamables 


 Material de laboratorio de vidrio. 
 Conductivímetros 
 Montaje para la determinación de 


coeficientes de convección natural y 
forzada. 


 Equipo para la determinación de 
coeficientes de difusividad. 


 Montaje para la verificación de la 
ecuación de Hagen-Poiseuille. 


 Viscosímetro rotacional. 
 Unidad fluidodinámica, con diferentes 


medidores de caudal, tuberías y 
accesorios. 


 Equipo para la determinación de curvas 
características de bombas centrífugas. 


 Equipo para el estudio de asociación 
de bombas en serie y en paralelo. 


 Bombas para montaje y despiece 
 Evaporador de película ascendente. 
 Montaje experimental para el calibrado 


de un estrechamiento para la medida 
de caudal de líquidos. 


 Montaje experimental para el estudio 
de la pérdida de carga de un fluido a 
través de un lecho poroso. 


 Tubo de Venturi. 
 Montaje para la conducción de energía 


calorífica en estado no estacionario y 
determinación de la conductividad 
térmica.  


 Columna de absorción gas-líquido. 
 Montaje para el estudio de la velocidad 


terminal de sedimentación de partículas 
esféricas en el seno de un fluido 
mediante análisis dimensional. 


 Sedimentador discontinuo. 
 Equipo de destilación diferencial 
 Equipo de rectificación discontinua. 
 Dispositivo para simulación hidráulica 


de cinéticas de reacciones químicas. 
 Reactor discontinuo de tanque con 


agitación. 
 Material para el estudio cinético y 


estequiométrico de una reacción en un 
sistema adiabático. 


 Material para la determinación de la 
cinética de saponificación de acetato 
de etilo. 
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 Reactor tubular de lecho fijo. 
 Fermentador a escala piloto. 
 Autoclave 
 Equipo de reacción de tanques en 


serie. 
 Equipo experimental para simulación 


dinámica y ajuste de controladores. 
 
LABORATORIO 13  


Capacidad:  
20 personas 
Sup.: 65,49 m2  


 


 Poyatas de trabajo 
 Dos campanas de 


extracción de gases. 
 Pizarra móvil. 
 Teléfono. 
 Estufa. 
 Armario de 


almacenaje de 
reactivos. 


 Armario de 
almacenaje de 
ácidos, bases e 
inflamables 


 Material de laboratorio de vidrio. 
 Termómetros. 
 Centrífugas. 
 Equipos de destilación. 
 Bombas de vacío. 
 Agitadores magnéticos. 
 Rotavapores. 
 Polarímetros. 
 pHmetros 
 Conductivímetros. 
 Balanzas analíticas. 
 Termostatos y baños termostáticos. 
 Mantas calefactores. 
 Desecadores 
 Determinación del Punto de Fusión. 
 Sublimadores 


 
LABORATORIO 14  


Capacidad:  
20 personas 


Sup.: 45,29 m2 


 Poyatas de trabajo 
 Dos campanas de 


extracción de gases. 
 Pizarra móvil. 
 Teléfono. 
 Estufa. 
 Armario de 


almacenaje de 
reactivos. 


 Armario de 
almacenaje de 
ácidos, bases e 
inflamables 


 


 Material de laboratorio de vidrio. 
 Termómetros. 
 Centrífugas. 
 Equipos de destilación. 
 Bombas de vacío. 
 Agitadores magnéticos. 
 Rotavapores. 
 Mufla 
 Polarímetros. 
 Determinación del Punto de Fusión. 
 Columnas capilares y cromatográficas. 
 pHmetros 
 Conductivímetros. 
 Balanzas analíticas. 
 Termostatos y baños termostáticos. 
 Mantas calefactores. 
 Espectrómetros LKB UV. 


 
 
LABORATORIO 15  


Capacidad:  
20 personas 


Sup.: 63,69 m2 


 Poyatas de trabajo 
 Dos campanas de 


extracción de gases. 
 Pizarra móvil. 
 Teléfono. 
 Estufa. 
 Armario de 


almacenaje de 
reactivos. 


 Armario de 
almacenaje de 
ácidos, bases e 
inflamables 


 Material de laboratorio de vidrio. 
 Termómetros. 
 Centrífuga. 
 Conductivímetros. 
 pHmetros. 
 Lupas. 
 Microscopios. 
 Agitadores magnéticos. 
 Balanza analítica. 
 Baños termostatizados. 
 Rotavapor. 
 Desecadores. 
 Pipetas automáticas. 
 Mantas calefactoras. 
 Dos hornos. 
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 Mufla. 
 Digestor Kjeldahl. 
 Digestor de proteínas. 
 Envasadora a vacío. 


 
 


PLANTA PILOTO 
DE PRODUCTOS 
CÁRNICOS 


Capacidad:  
20 personas 
Sup.: 110 m2  


 


 Poyatas de trabajo 
altas y bajas 


 Estanterías y armario-
taquilla 


 Campana de 
extracción de gases. 
 


 Balanza. 
 Cámara de congelación 
 Cámara de refrigeración 
 Cámara climática (con regulación de Tª 


y humidad relativa) 
 Picadora-amasadora 
 Picadora normal 
 Amasadora a vacío 
 Marmita de cocción 
 Cocina 
 Embutidora 
 Horno de cocción con o sin vapor 
 Hornos eléctricos 
 Grapadora neumática 
 Envasadora a vacío 


 
 
LABORATORIO DE 
ELECTROTECNIA 
(Escuela Politécnica 
Superior de 
Ingeniería) 
Capacidad: 20 
personas 


Material 
auxiliar y complementario: 
 Osciloscopio. 
 Analizadores de 


energía. 
 Medidor de tierras. 
 Voltímetros. 
 Pinzas 


amperimétricas. 
 Vatímetros. 
 Luxómetros. 
 Reostato. 
 Transformadores 


trifásicos variables (0-
250 V). 


 Equipo de ensayo de 
motores. 


 Máquinas de CC y 
máquinas síncronas 


Material 
informático: 
 Ordenadores con 


software de 
automatización y 
control. 
 


Prácticas de maniobra de 
máquinas ( motores trifásicos) 
 Paneles con elementos fijos 


(contactores, pulsadores, fusibles) 
 Paneles con elementos combinables 


(contactores, detectores, ...) 


Prácticas de 
automatización 
 Puestos de automatización básica 


(detectores y autómatas Logo!) 
 Puestos de automatización avanzada 


(PLC S7-1200, soft. TIA PORTAL) 
 Puestos de automatización con PLC 


S7-200 e S7-300 


Prácticas varias 
 Puestos de prácticas con variadores de 


frecuencia 
 Paneles de montaje de instalaciones de 


alumbrado 
 Puestos de prácticas con 


transformadores 
 Puestos de prácticas de motores 


monofásicos 


 


Locales específicos 
independientes 


 Equipos de purificación de agua. 


 


Por otra parte, los laboratorios de los grupos de investigación a los que pertenecen los 


profesores implicados en la impartición del Máster tienen una completa instrumentación 


analítica. Se dispone de: 
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 Equipo de espectrometría de absorción atómica con llama (Varian SpectrAA 10 plus); 


equipo de espectrometría de absorción atómica con atomización electrotérmica (Varian 


SpectrAA 660 con GTA100 y muestreador automático); equipo de cromatografía de 


gases con detector de masas (Hewlett-Packard GC6890-Mass detector 5973N) 


equipado con muestreador automático; espectrofotómetro ultravioleta-visible (Zuzi UV-


4200); equipo de electroforésis capilar (Agilent CE-G1600A); equipamiento FIA 


(bombas, válvulas, tubo calibrado, etc.); Medidores de pH y conductividad (Crison, 


Hanna); Estufa (Memmert); Centrífuga (Centromix); Campanas extracción de gases 


para digestión ácida; Baterías de digestión para muestras biológicas; Balanza analítica 


(KERN alt220-5DAM) 


 Espectrofotómetro de flujo detenido HI-TECH SFA20 para cinéticas de reacción,  


potenciostato Metrohm Autolab PGSTAT101, oxímetro. 


 Reómetro, espectrofluorímetro, balanza de tensión superficial, tensiómetro de caída de 


gota y equipo de análisis térmico. 


 Ozonizador, Horno microondas multimodo Millestone, Horno microondas monomodo 


CEM, Polarímetro automático Dr. Krenchen, HPLC Agilent 1100, Equipo de irradiación 


fotoquímica Hannovia. 


Además de otros grandes equipos disponibles en los servicios centrales de la Universidad 


(Resonancia  Magnética Nuclear, Espectrometría de masas de alta resolución etc.). 


 


c) Espacios para trabajo de los/as estudiantes: 


La Facultad de Ciencias cuenta con un espacio específico para el trabajo del alumnado: 


• Sala de lectura: 


Capacidad: 73 puestos de lectura + 13 ordenadores 


Superficie: 163,03 m2 


Material: 16 ordenadores, conexión a Internet, red wifi. 


 


d) Otros espacios: 


La Facultad de Ciencias cuenta con otros espacios complementarios para el desarrollo de las 


actividades relacionadas con el Máster: 


• Salón de actos: 


Capacidad: 270 


Superficie: 307,84 m2 


Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, equipo 


de megafonía, 1 pizarra blanca móvil, conexión a Internet, red wifi. 


• Salón de grados: 


Capacidad: 65 


Superficie: 60,75 m2 


Material: 1 ordenador portátil, 1 proyector de vídeo, 1 retroproyector de transparencias, 


1 equipo de videoconferencia, 1 pizarra blanca móvil. 
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• Sala de reuniones: 


Capacidad: 16 


Superficie: 24,84 m2 


Material: mesa reuniones, 1 televisor. 


 
e) Biblioteca: 


El servicio de Biblioteca del Campus universitario de Lugo se encuentra centralizado en un 


único edificio denominado Biblioteca Intercentros. La biblioteca cuenta con 1.592 puestos de 


consulta repartidos en 9 salas distribuidas de la siguiente forma: Ciencias Básicas (planta 


semisótano), Ciencias Agrarias y Forestales (planta de acceso), Veterinaria y Tecnología de los 


Alimentos (1ª planta), Ciencias Sociales (1ª planta), Humanidades (2ª planta), Hemeroteca (2ª 


planta), Información Bibliográfica y Referencia (planta semisótano), Sala de Investigadores (2ª 


planta) y Sala de Trabajo en Grupo (1ª planta). La biblioteca dispone de 10 ordenadores para 


consulta de bases de datos, catálogos, etc., 12 ordenadores para acceder al catálogo 


automatizado (CAPEL), y 5 portátiles para préstamo. 


La mayor parte de los fondos bibliográficos están colocados en libre acceso. Además, en la 


hemeroteca pueden consultarse los fondos más recientes de unos 500 títulos de revistas. Las 


colecciones de la biblioteca comprenden más de 105.000 volúmenes de monografías y 1.676 


títulos de revistas. Las principales áreas de conocimiento representadas en estos fondos son: 


Matemáticas, Estadística, Informática, Física, Química, Ciencias Agrarias y Forestales, 


Agricultura, Biología Vegetal, Ecología, Ciencias de la Tierra, Ingeniería, Veterinaria, 


Tecnología de los Alimentos, Biología, Fisiología Animal, Genética, Bioquímica, Microbiología, 


Zootecnia, Ciencias Sociales, Empresa, Contabilidad, Economía, Derecho, Sociología, Política, 


Humanidades, Arte, Filosofía, Lengua y Literatura, Historia y Geografía. 


La biblioteca dispone de bases de datos bibliográficas en red o en CD-ROM. De entre estas 


últimas podemos destacar las siguientes: Agrícola, 1984-1996, Beast CD, 1973-2001, 


Biological & Agricultural Index, 1983-1996, C17, 2003-2004, CabCD, 1995-2001, Dictionary of 


Organic Compounds, 1996-1999, EMBASE Pollution & Toxicology, 1986-2001y VETCD, 1989-


1998. También entre sus fondos se encuentra las siguiente base de datos en papel: The British 


General Catalogue of Printed Books to 1975. 


Los usuarios de la biblioteca disponen de información y asistencia sobre la organización de los 


fondos, manejo del catálogo y utilización y consulta de las bases de datos. 


 
Servicios que oferta la Biblioteca: 


Como en el resto de los puntos de servicio de la Biblioteca Universitaria, la biblioteca citada 


oferta a sus usuarios servicios de consulta en sala, préstamo a domicilio, intercampus e 


interbibliotecario, fotodocumentación, acceso a la colección electrónica, información 


bibliográfica y formación de usuarios en el uso y aprovechamiento de los recursos 


documentales y del propio servicio bibliotecario. El personal y horarios actualizados de la 


Biblioteca Intercentros se encuentran accesibles en el siguiente enlace: 


 http://www.usc.es/gl/servizos/biblioteca/busc/centros/intcentroslugo/  
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Uso en relación con el Máster y vinculación a materias y competencias:  


El uso de la biblioteca antes citada y sus recursos permite el acceso a información muy diversa, 


desde obras generales hasta manuales especializados, permitiendo al estudiante familiarizarse 


con la rica producción científica tal y como se ofrece a la sociedad en general, y a la comunidad 


académica en particular. 


La biblioteca es una herramienta de apoyo fundamental en las materias y metodologías de 


enseñanza-aprendizaje del Máster, así como para la adquisición de competencias relacionadas 


con la búsqueda, selección de información y discriminación de datos, siempre complementada 


con el uso de las TIC. 


 


f) Recursos en red para la docencia: 


La Universidad de Santiago dispone de un Campus Virtual (http://www.usc.es/campusvirtual/) 


de apoyo a la docencia que dispone de diferentes herramientas (foro, e-mail, resolución de 


problemas, autoevaluación, almacenamiento de contenidos, etc…). 


 
Mecanismos para garantizar la revisión y el mantenimiento: 


La USC cuenta con los siguientes servicios técnicos de mantenimiento y reparación, bajo 


responsabilidad del vicerrectorado con competencias en materia de infraestructuras: 


a) Infraestructuras materiales: 


Oficina de arquitectura y urbanismo: http://www.usc.es/es/servizos/oau 


Oficina de gestión de infraestructuras: http://www.usc.es/es/servizos/axi/ 


Servicio de medios audiovisuales: http://www.usc.es/es/servizos/servimav/ 


Servicio de prevención de riesgos laborales: http://www.usc.es/es/servizos/sprl/ 


b) Recursos informáticos: 


Área de TIC: http://www.usc.es/es/servizos/atic/ 


Centro de tecnologías para el aprendizaje: http://www.usc.es/gl/servizos/ceta// 


Red de aulas de informática: http://www.usc.es/gl/servizos/atic/rai 


 


7.1.1. Convenios disponibles para la realización de las prácticas externas. 
En las siguientes páginas se recogen los convenios para la realización de prácticas externas 
actualmente vigentes para el Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología 
Alimentarias, para el Grado en Nutrición Humana y Dietética y para el Grao e Ingeniería de 
Procesos Químicos Industriales que se imparten en la Facultad de Ciencias de Lugo. Estos 
convenios se actualizarán, una vez aprobado el nuevo Máster, para su inclusión. 


La Universidad de Santiago de Compostela ha renovado recientemente (12/07/2018) el 
convenio con el Clúster Alimentario de Galicia para la realización de prácticas externas de 
titulaciones relacionadas con el sector de la alimentación. El alumnado podrá hacer estas 
prácticas en alguna de las empresas que figuran en el anexo I del convenio y que se relacionan 
a continuación: 
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RAZON SOCIAL NIF 
 Aceites Abril S.L. 
 Adegas Terra de Asorei S.L. 
 Agrupación de Cooperativas Lácteas S.L. 
 Agrupación de Produtores de Parques de Cultivo de Carril 
 Asociación Española de Mayoristas, Importadores, Transformadores y Exportadores de 


Productos de la Pesca y Acuicultura Conxemar 
 Asociación Galega de Cooperativas Agrarias AGACA  
 Asociación Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos Centro Técnico 


Nacional Conservación Productos de la Pesca ANFACO  
 Berete S.L.  
 Biscuits Galicia S.L.  
 Bodegas Campante S.A.  
 Bodegas Martín Códax S.A.U.  
 Boto Hosteleri S.L.  
 Cafés Candelas S.L.  
 Calvo Conservas S.L.U.  
 Casa Grande de Xanceda S.A.T.  
 Centro Analítico Miguez Muíños S.L.  
 Clavo Food Factory S.A.  
 Conejos Gallegos S.C.G.  
 Congalsa S.L.  
 Consello Regulador da Indicacións Xeográficas Protexidas de Carne de Vacún de Galicia  
 Consello Regulador de Denominación da Orixe Protexida Arzúa Ulloa  
 Consello Regulador do Mexillón de Galicia  
 Conservas Antonio Alonso S.A.  
 Coop. Vitivinícola Arousana S.C.G  
 Cooperativa Agraria Condado Paradanta S.C.G.  
 Cooperativa Campo Capela S.C.G.  
 Cooperativas Lacteas Unidas S.C.G.  
 Cooperativas Orensanas S.C.G.  
 Corporacion Alimentaria Peñasanta S.A. (LARSA)  
 Corporación Laber Laboratorio y Consultoría S.L.  
 Cuevas y Cia S.A.  
 Customdrinks S.L.U.  
 Dairylac S.L.  
 Deinal Soluciones Agroalimentarias, S. L  
 Ds Smith Packaging Galicia, S.A.  
 Embutidos Montepicato S.L.  
 Freshcut S.L.  
 Frigoríficos Arcos S.L.  
 Fundación Centro Tecnolóxico da Carne CTC  
 Fundación Instituto Tecnológico de Galicia ITG  
 Galega de Economía Social S.L.  
 Galicia Calidade S.A.U  
 Galigrain S.A.  
 Gallega de Patatas S.L.U.  
 Glaucor Ingeniería S.A.  
 Granja Campomayor S.L.  
 Hga Bodegas y Viñedos de Altura S.L.  
 Hornos Lamastelle S.A.  
 Industrias de Panificación Campelos do Coto, S.L.  
 Indutec Ingenieros S.L.U.  
 Innolact S.L.  
 Jamones González S.L.  
 Jealsa Rianxeira S.A.U.  
 Kiwi Atlántico S.A.  
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 Lácteos Lorán S.L.  
 Lago, Aves, Huevos y Caza S.A.  
 Lugar da Veiga S.L.  
 Mieles Anta S.L.  
 Nanoinmunotech S.L.  
 Nor Ibérica de Bebidas S.L.  
 Nueva Pescanova S.L.U.  
 Panadería Toñito S.L.  
 Pazo de Vilane S.L.  
 Pérez Torres Marítima S.L.  
 Portomuíños S.L.  
 Queixeria Barral S.L.U.  
 Queixerías Prestes S.L.  
 Queizúar S.L.  
 Quival S.A.  
 Randstad España S.L.U  
 Tastelab S.L.  
 Torre de Núñez de Conturiz S.L.  
 Vermutería de Galicia S.L.  
 Viña Costeira S.C.G.  
 Viña Moraima S.C.G.  
 Vinigalicia S.L.  
 Yatecomeré S.L.  
 


Además la USC ha renovado recientemente (15/03/2019) el convenio con la Axencia Galega 
da Calidade Alimentaria (AGACAL) (antiguo Instituto Galego da Calidade Alimentaria-
INGACAL) para la realización de prácticas externas de alumnado de las titulaciones de grado y 
máster que sería adecuado para los estudiantes del nuevo Máster. 


Del mismo modo, la USC también ha suscrito un convenio con el Consejo Superior de 
Investigaciones Científicas (CSIC) para el desarrollo de programas de máster universitario 
extensible al alumnado de la titulación. 


Existen además empresas con convenios específicos para prácticas académicas externas del 
Máster en Innovación en Nutrición, Seguridad y Tecnología Alimentarias, del Grado en 
Nutrición Humana y Dietética y del Grado en Ingeniería de Procesos Químicos Industriales,  
que se pueden consultar en los siguientes enlaces: 


http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/centros/ciencias/descargas/MINSTA-Lista-
conv-practicas.pdf 


http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/centros/ciencias/descargas/GNHD_LISTAC
ONV_PRACTICUM.pdf 


http://www.usc.es/export9/sites/webinstitucional/gl/centros/ciencias/descargas/GEPQI_LIST_C
ONV_PRACTICAS.pdf 


Algunos de estos convenios podrán ampliarse para que amparen la realización de las prácticas 
externas por parte del estudiantado del nuevo Máster en aquellos casos en los que la actividad 
de la empresa o entidad sea adecuada según las competencias adquiridas por el alumnado del 
mismo.  
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7.2. Previsión de adquisición de los recursos materiales y servicios necesarios. 
En estos momentos la Facultad dispone de todos los recursos materiales y servicios necesarios 
para comenzar a impartir el título que se propone.  


No obstante, derivado de la especialización del Campus Terra y de cara a la mejora de las 
instalaciones del centro, es muy importante destacar que se ha elaborado un proyecto de 
acondicionamiento de nuevos espacios en el edificio de laboratorios para la instalación de 
equipos tipo planta piloto en una zona destinada a Tecnologías del Procesado de Alimentos. 
En este sentido cabe decir que en el curso pasado ya se ha ejecutado una parte de este 
proyecto con la instalación de la planta piloto de productos cárnicos y está previsto continuar 
con el proyecto en los cursos venideros. 


Por otro lado también debemos resaltar que el equipamiento docente necesario para el 
desarrollo de las actividades docentes, se amplía o se renueva periódicamente, a través de los 
recursos que para este fin reciben anualmente los centros.  
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ANEXO
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8. RESULTADOS PREVISTOS 


8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su justificación. 


 
Justificación de los indicadores: 


Tasa de graduación: porcentaje de estudiantes que finalizaron la enseñanza en el tiempo 
previsto en el plan de estudios o en un año académico más en relación a su cohorte de 
entrada. 


Tasa de abandono: relación porcentual entre el número total de estudiantes de una cohorte de 
nuevo ingreso que debieron obtener el título el año académico anterior y que no se han 
matriculado ni en ese año académico ni en el anterior. 


Tasa de eficiencia: relación porcentual entre el número total de créditos del plan de estudios a 
los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de titulados de un 
determinado año académico y el número total de créditos en los que realmente han tenido que 
matricularse. 


En la Memoria de Calidad de la Facultad de Ciencias recientemente publicada y aprobada, se 
recoge la evolución y el promedio de los indicadores relacionados con los resultados del 
aprendizaje para las titulaciones de máster del centro durante los cuatro últimos cursos 
académicos (que son los que se indican en la siguiente tabla): 


 


Código Descripción Promedio Másteres Centro 
Cursos (2014-2018) 


IN34CM-S01-PM-01 Tasa de rendimiento 96,7 
IN35CM-S01-PM-01 Tasa de éxito 100,0 
IN37CM-S01-PM-01 Tasa de graduación 92,5 


IN41CM-S01-PM-01 
Tasa de abandono RD 


1393/2007 
1,4 


IN50CM-S01-PM-01 Tasa de éxito de los egresados 100,0 
IN53CM-S01-PM-01 Tasa de eficiencia  99,5 


 


Los valores estimados de los correspondientes indicadores para los dos primeros cursos a 
partir de la implantación del Máster en Ingeniería de Procesado de Alimentos se han calculado 
de acuerdo con los siguientes criterios: 


- En el caso de las tasas positivas a 100% (es decir, para Tasa de rendimiento, Tasa de 
éxito, Tasa de graduación, Tasa de éxito de los egresados y Tasa de eficiencia), el valor 
estimado como objetivo para el indicador en los dos próximos cursos se ha calculado 
como el valor promedio de los masters del centro en los últimos años con una 
disminución del 10%. Se pretende así que el MEPA alcance, con una diferencia que no 
supere el 10%, los buenos resultados de estas tasas para los masters que actualmente 
se imparten en el centro. 


- En el caso de tasas positivas a 0% (es decir, para Tasa de abandono RD 1393/2007), se 
ha mantenido la estimación en un máximo del 5%, Lo que significaría un potencial 
abandono por cada 20 alumnos. 


De esta manera, y atendiendo a los criterios expuestos, las tasas estimadas para el MEPA se 
recogen en la tabla siguiente: 
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Código Descripción 
Valor estimado para 


MEPA 
IN34CM-S01-PM-01 Tasa de rendimiento 85,0 
IN35CM-S01-PM-01 Tasa de éxito 90,0 
IN37CM-S01-PM-01 Tasa de graduación 95,0 


IN41CM-S01-PM-01 
Tasa de abandono RD 


1393/2007 
5,0 


IN50CM-S01-PM-01 
Tasa de éxito de los 


egresados 
90,0 


IN53CM-S01-PM-01 Tasa de eficiencia  90,0 
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