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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y
JUSTIFICACION DEL TiTULO

TABLA 1. Descripcion del titulo

1.1. Denominacién del titulo Master Universitario en I+D+i en la Industria Alimentaria
por la Universidad Complutense de Madrid

1.2. Ambito de conocimiento Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

1.3. Menciones y especialidades Especialidad en Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria
Alimentaria (12 ECTS de materias de especialidad + 6 ECTS de
prdcticas externas)

Especialidad en Automatizacién, Control y Robdtica en la Industria
Alimentaria (12 ECTS de materias de especialidad + 6 ECTS de
prdcticas externas). Se ofertan 3 plazas con mencion dual.

Especialidad en Industria Alimentaria y Salud (12 ECTS de materias de
especialidad + 6 ECTS de prdcticas externas)

1.4.3) Universidad responsable Universidad Complutense de Madrid
1.4.b) Universidades participantes
1.4.c) Convenio titulos conjuntos

1.5.a) Centro de imparticion Facultad de Veterinaria (Codigo RUCT: 28027047)
responsable

1.5.b) Centros de imparticion

1.6. Modalidad de ensefianza Presencial
1.7. Numero total de créditos 60

1.8. Idiomas de imparticion Espafiol
1.9.a) Numero total de plazas 36

1.9.b) Oferta de plazas por
modalidad

1.10. Justificacidn del interés académico, cientifico, profesional y social del titulo e incardinacién
en el contexto de la planificacidn estratégica de la universidad o del sistema universitario de la
Comunidad Auténoma

El Master en 1+D+i en la Industria Alimentaria tiene una doble orientacién, académico-cientifica y
profesional, y pretende responder a las necesidades que tiene el sector alimentario actual de investigadores
y profesionales con una formacién de postgrado avanzada y multidisciplinar en investigacion, desarrollo e
innovacién. El Master se plantea en modalidad presencial debido al alto grado de experimentalidad del que
se quiere dotar a la titulacion. Ademas, se dispone de los recursos materiales y humanos suficientes y
adecuados para su imparticion en esta modalidad.

La importancia socioecondmica y el potencial de empleabilidad de la industria alimentaria son indiscutibles.
Es un sector estratégico de la economia espanfiola
(https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/industria-agroalimentaria/cifras-industria),

constituyendo la primera rama manufacturera, con un importante peso en el PIB y en el empleo de nuestro
pais. Por cifra de negocios ocupa el cuarto lugar de la Unién Europea y es la novena economia exportadora a
nivel mundial. Es un sector muy dinamico y con un gran potencial de innovacion, que necesita profesionales
e investigadores altamente cualificados, con una formacion integral y conocedores de los ultimos avances.
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Conscientes de estas necesidades, se plantea este Master, que en el ambito profesional capacitard a los
estudiantes para desarrollar su actividad en cualquiera de las areas de la industria alimentaria, con
posibilidades de especializacion, y en el ambito de la investigacién les formara para iniciar la carrera
investigadora.

El Master complementa la formacién de los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CYTA) y de
otros grados relacionados con el sector agroalimentario o afines. Para titulaciones con nivel MECES 2, este
Master capacita para el acceso a los estudios de Doctorado. Los graduados con nivel MECES 3 pueden
encontrar en el titulo una via de especializacion en el campo alimentario.

La titulacién incluye materias obligatorias sobre aspectos avanzados de la produccién de materias primas,
calidad y seguridad alimentaria, procesos de elaboracidn, distribucién y comercializacidn, y sostenibilidad en
el sector agroalimentario. También incluye una materia dedicada a la formacidon en investigacidn,
transferencia y difusidn de resultados. El Master se completa con tres especialidades optativas: (i) Estrategia
Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria, (ii) Automatizacion, Control y Robdtica en la Industria
Alimentaria (en la que se ofertaran 3 plazas como formacién dual), y (iii) Industria Alimentaria y Salud.
Conforme a los objetivos de la titulacidn, las practicas externas y el Trabajo Fin de Master (TFM) tendran una
orientacion investigadora o profesional.

Para la elaboracion de esta propuesta se ha recopilado informacion en la Conferencia de Decanos/Directores
de Centros que imparten CYTA (http://www.ccyta.es/web/), el Ministerio de Universidades
(https://www.educacion.gob.es) y en las Universidades Europeas (https://www.iseki-
food.net/search/node/master). Se han considerado los perfiles profesionales del Grado en CYTA, las
demandas de la industria (a través de la FIAB) y las recomendaciones de la FAO, el IFT y la IUFoST.

En la UCM se imparte un Mdster Universitario en Nutricién Humana y Dietética Aplicada, pero no se oferta
ningun Master Oficial en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Por otra parte, en la Comunidad de Madrid
se imparten algunos Masteres relacionados con la nutricidn y la produccién de alimentos, como el Master en
Nuevos Alimentos (Universidad Auténoma de Madrid, UAM), el Master en Ciencias Agroambientales y
Agroalimentarias (UAM), el Master en Economia Agraria, Alimentaria y de los Recursos Naturales
(Universidad Politécnica de Madrid, UPM) y el Master en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud (UPM).
Estas titulaciones proporcionan al estudiante una formacidon centrada en aspectos concretos como la
alimentacién y la salud, la economia y la produccion y el medio ambiente, pero no ofrecen una formacion
integral en industria alimentaria como la que se plantea en esta propuesta de Master, con la posibilidad,
ademds, de cursar itinerarios optativos especializados con alta demanda profesional y, en algunos casos, con
formacion en la propia industria (mencién dual). Tampoco es facil encontrar este tipo de formacién en un
Master Universitario a nivel nacional. Ademas de los que se han mencionado, actualmente se ofertan en
nuestro pais cerca de 40 Masteres Universitarios en el area de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, si
bien en la mayoria de los casos sus contenidos y su estructura no son coincidentes con esta propuesta. No
obstante, cabe citar algunos titulos con un enfoque de innovacién y desarrollo, como el Master en
Desarrollo e Innovacion de Alimentos (Universidad de Barcelona), el Master en Innovacidn y Desarrollo de
Alimentos de Calidad (Universidad de Castilla-La Mancha), el Master en Gestidn e Innovacion en la Industria
Alimentaria (Universidad de Lleida), el Master en Innovacion en Nutricidon, Seguridad y Tecnologia
Alimentarias (Universidad de Santiago de Compostela) y el Master en Calidad, Desarrollo e Innovacién de
Alimentos (Universidad de Valladolid). Todas las titulaciones mencionadas tienen una duracién de 60 ECTS.

A nivel internacional existen distintos Masteres relacionados con la innovacién y el desarrollo en el ambito
alimentario, con una duracién comprendida entre 60 y 120 ECTS. Entre ellos cabe citar el Master in Food
Systems Innovation (Universidad de Wageningen, Paises Bajos), el Master in Culinary Innovation and Food
Product Development (Universidad de Dublin, Irlanda), el Master in Food Innovation (Universidad de Lincoln,
Nueva Zelanda), el Master in Food and Beverage Innovation and Management (Universidad de Ancona,
Italia), el Master in Food Innovation and Health (Universidad de Copenhague, Dinamarca) y el Master in Food
and Beverage Innovation (Universidad de Wadenswil, Suiza). Todos ellos tratan distintos aspectos del
desarrollo de nuevos productos alimenticios en el actual contexto tecnoldgico, social, econdmico, cultural,
ambiental y de la salud, con diferentes orientaciones y grado de desarrollo. También cabe destacar el Master
in Automation and Information Engineering in Chemical and Food Technologies (Universidad de Bratislava,
Eslovaquia), orientado al desarrollo de sistemas de control y automatizacion de lineas de produccion, el
analisis y prueba de dispositivos y tecnologias de la informacion, si bien no sélo en el campo alimentario. Por
ultimo, y aunque no tienen como objetivo Unico la innovacién y el desarrollo, se pueden destacar masteres
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mas generalistas pero de alto nivel en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, como el European Master’s in
Food Science (conjunto entre la Universidades de Wageningen, Cork, Lund y la Agro-Paris Tech), el Master in
Food Research and Development (Universidad de Hannover, Alemania), el Master in Food Science and
Technology (Universidad de Cornell, EE.UU.) y el Master del mismo nombre que se imparte la Universidad de
California Davis (EE.UU.). En comparacidn con todos los referentes internacionales mencionados, el Master
en [+D+i en la Industria Alimentaria se ha disefiado con la visién de ofrecer una formacién mas centrada y
aplicada, con la posibilidad de especializacion en campos de gran relevancia e interés para la industria
alimentaria y tanto con una perspectiva investigadora como profesional.

Por tanto, la titulacién tiene un caracter propio y diferenciado, y contribuird a aumentar la competitividad
del sistema universitario madrilefio en el ambito alimentario tanto a nivel nacional como internacional.

1.11. Principales objetivos formativos

El Master tiene como objetivo general la formacién integral y avanzada en la produccién, distribucién y
comercializacidn de alimentos, con un enfoque de investigacidn y también de capacitacidon para desempeniar
actividades de desarrollo e innovacion en la industria alimentaria.

Para ello se pretende dotar al estudiante de conocimientos, habilidades y competencias en:

-Calidad y seguridad alimentaria, abordando los aspectos mas novedosos sobre los peligros asociados a los
alimentos, su prevencion y control.

-Produccién de materias primas, enfocada a los ultimos avances en la optimizaciéon de los sistemas
productivos y el aprovechamiento de recursos.

-Procesado de los alimentos, tratando las innovaciones tecnoldgicas para la conservacién y transformacién
de los alimentos.

-Distribucion y comercializacion, recogiendo las ultimas tendencias en envasado, logistica y canales de venta.

-Sostenibilidad, con un cardacter transversal, desde la produccién de materias primas hasta el consumo de los
productos.

-Investigacion, tanto basica como aplicada, en diferentes areas del sector agroalimentario, abordando el
estudio de metodologias avanzadas, el disefio experimental, la difusién y la transferencia del conocimiento.

Dentro de sus objetivos formativos, el Master también contempla la posibilidad de que los estudiantes
puedan optar por especializarse en dreas de interés para la industria alimentaria actual.

El titulo esta orientado a la formacion de graduados en CYTA y procedentes de otras titulaciones
relacionadas con el sector agroalimentario que quieran continuar su formacién para iniciar la carrera
investigadora y/o potenciar su capacitacion profesional. Ademas, ofrecera a los profesionales de la industria
alimentaria una via de formacién continuada y para mejorar su curriculum. Tanto en el dmbito profesional
como investigador se ofrece la posibilidad de especializacién en tres lineas de gran relevancia para la
industria alimentaria actual. En las materias obligatorias, el estudiante recibird una formacién integral en
investigacion, desarrollo e innovacidn en los distintos eslabones de la cadena de produccién de alimentos,
desde las materias primas hasta la comercializacién, incluyendo la sostenibilidad. Las especialidades
optativas permitirdn que el estudiante pueda orientar su curriculum hacia aspectos concretos y
diferenciados de relevancia en la industria alimentaria actual, como la gestion empresarial y el marketing, los
sistemas de automatizacién y control de los procesos, y el papel de la industria alimentaria en la elaboracion
de productos mas saludables. Con ello se pretende potenciar la capacitacion y la competitividad de los
egresados en cada uno de estos itinerarios.

Los objetivos especificos de cada especialidad son que el estudiante adquiera conocimientos, habilidades y
competencias en:

(i) Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria, abordando el funcionamiento de las
industrias agroalimentarias y sus areas funcionales (direccion, recursos humanos, produccién y operaciones,
calidad, 1+D, financiacién, marketing, etc.), asi como el comportamiento del consumidor y las estrategias
para la puesta en el mercado de los productos.

(ii) Automatizacion, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria, tratando los sistemas de instrumentacion
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y control, para la mejora de los procesos y de la seguridad alimentaria, asi como los programas para la
simulaciéon y optimizacidon de procesos, las aplicaciones de la robética y la implantacion de la industria 4.0 en
el sector agroalimentario. Este itinerario se ofertara también como mencién dual, con los mismos objetivos,
pero combinando el aprendizaje en el entorno reglado y profesional, mediante la alternancia de actividades
docentes entre universidad y entidades colaboradoras.

(iii) Industria Alimentaria y Salud, abarcando la normativa nacional e internacional relacionada con las
declaraciones nutricionales y las propiedades saludables, los mecanismos moleculares que afectan a la
bioactividad de los componentes de los alimentos y las metodologias de analisis nutricional y sensorial; todo
ello enfocado al disefio y elaboracion de productos saludables y con una adecuada calidad sensorial.

Para cumplir los objetivos de cada especialidad, los estudiantes cursaran 12 ECTS de materias especificas y
realizardn las practicas académicas externas relacionadas con sus contenidos. En la formacién dual del
itinerario de Automatizacidn, Control y Robética en la Industria Alimentaria el TFM también se desarrollara
en una tematica relacionada con la especialidad.

1.12. Estructuras curriculares especificas

La especialidad en Automatizacion, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria se oferta con mencion
dual, conforme al Real Decreto 822/2021. Se ha elegido esta especialidad para esta estructura curricular
especifica porque es en la que se considera que es mas necesaria la inmersién del estudiante en el entorno
profesional. En la actualidad, la implementacion de la industria 4.0 y de otros modelos futuros basados en
los principios que se abordaran en esta especialidad esta menos desarrollada en la industria alimentaria que
en otros sectores, en parte debido a la necesidad de profesionales cualificados en este campo. El objetivo es,
por tanto, aportar valor afiadido a la capacitacion profesional del estudiante en este itinerario e incrementar
su insercién laboral mediante el aprendizaje con medios y situaciones reales que facilitaran la adquisicién de
conocimientos y competencias. Para esta mencidon se cuenta con la participacion de 3 entidades
colaboradoras. Ademas, se cuenta con el apoyo de la Federacion Espafola de Industrias de Alimentacién y
Bebidas (FIAB), como maximo representante de la industria alimentaria de nuestro pafs.

Bajo la supervisidn del centro responsable de la titulacidn, el estudiante realizard un 30-35% de los créditos
del Master en una industria relacionada con la tematica del itinerario. Los créditos para esta mencidn
incluyen el TFM (9 ECTS), las practicas externas (6 ECTS) y 3-6 ECTS de las asignaturas de la especialidad,
conforme a un proyecto formativo comun que se desarrollara complementariamente entre la Facultad de
Veterinaria y la entidad colaboradora.

Se cuenta con los convenios con las 3 entidades colaboradoras con las que se iniciara la mencién dual, asi como
con el convenio modelo para establecer el proyecto formativo y la relacion laboral del estudiante con la
entidad, tal como se indica en el Real Decreto 822/2021.

Pdgina 5/69



1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacion docente
En el Master se contemplan las siguientes estrategias comunes de innovacion docente:

- Aula inversa, con el objetivo de potenciar la participacidn y cooperacién de los estudiantes en el desarrollo
de contenidos.

- Aprendizaje basado en proyectos o casos practicos, con el objetivo de activar la ensefianza a través de la
investigacion y la discusion de problemas o situaciones reales o ficticias, en las que los estudiantes deberan
aplicar competencias y resultados del aprendizaje de una o varias materias.

Aprendizaje colaborativo y cooperativo, con el objetivo de potenciar la capacidad del estudiante para
establecer y gestionar relaciones interpersonales y participar de forma activa en el aprendizaje y en la
consecucion de objetivos comunes, asi como de generar conocimiento colectivo Util a la comunidad.

- Aprendizaje basado en la resolucién de problemas, con el objetivo de promover el aprendizaje autodirigido
y el pensamiento critico para solucionar situaciones concretas, bajo la supervision del profesor.

- Aprendizaje basado en el juego, en el que el profesor propondra diferentes tipos de juegos como recurso
motivador para el aprendizaje en distintas materias.

- Aprendizaje dialdgico, en el que los estudiantes interaccionaran entre si y con el profesor en mesas de
debate/coloquios sobre temas concretos.

- Aprendizaje basado en la investigacion, en el que se pretende que el estudiante aplique el método
cientifico para resolver problemas de investigacion. Estas metodologias seran de particular importancia en la
orientacion investigadora del titulo.

- Aprendizaje basado en entornos laborales. Los estudiantes afrontaran distintos retos en situaciones
laborales concretas en el entorno real (empresas, organismos e instituciones). Esta metodologia se utilizara
en la practicas externas y, con mayor intensidad en la especialidad en Automatizacién, Control y Robédtica en
la Industria Alimentaria en modalidad dual.

Estas estrategias, complementarias a las técnicas docentes tradicionales, se aplicaran en cada materia de
acuerdo con sus particularidades. En conjunto, con estas estrategias de innovacién docente se pretende
potenciar el aprendizaje activo, transversal y en equipo, que dote a los estudiantes de competencias,
capacidades y habilidades de gran utilidad para su futuro profesional.

1.14. Perfiles fundamentales de egreso

El titulo no habilita para el ejercicio de profesiones reguladas, pero la cualificacién obtenida permitird un
mejor acceso a puestos profesionales relacionados con la investigacidn y/o puestos técnicos o de gestidn en
empresas, dentro del ambito de la industria y del sector agroalimentario en general. La doble orientacidn del
Master, académico-cientifica y profesional, proporcionara egresados con una formaciéon altamente
demandada por la industria alimentaria, y capacitados para ejercer su actividad a nivel nacional e
internacional.

Las principales areas profesionales de actuacion a las que podran acceder los egresados son:

- Investigacidn en empresas, instituciones y/o universidades. Los egresados estaran capacitados para el uso
de metodologias avanzadas, disefio y solicitud de proyectos, difusién de resultados y transferencia del
conocimiento. Podran incorporarse a grupos de investigacion o a departamentos de 1+D+i en la industria.

- Formacion adecuada para poder optar al titulo de Doctor. Los graduados en CYTA (y otros titulados
MECES 2) podran acceder a los estudios de Doctorado e iniciar la carrera investigadora con una formacion
avanzada en industria alimentaria. La incorporacion de doctores a los centros de investigacion y al tejido
empresarial favorecera la 1+D+i y la productividad a nivel nacional.

- Actividad profesional en distintas dreas del sector agroalimentario, desde la produccién de materias primas
hasta la distribucién, comercializacién y consumo, el disefio de nuevos alimentos, la sostenibilidad, la
aplicacién de nuevas tecnologias de procesado, control y automatizacion, y la gestion empresarial. Se
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pretende proporcionar profesionales altamente cualificados con una formacién integral, avanzada y con
perfiles de especializacion.

- Técnicos de las Administraciones relacionadas con el sector agroalimentario: Unién Europea,
Administracién General del Estado, Comunidades Auténomas y entidades locales.
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2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE
APRENDIZAJE

Los resultados de aprendizaje se han formulado de acuerdo con los principios establecidos en el RD 822/2021
y en el RD 1027/2011, y por la Recomendacion del Consejo Europeo relativa al Marco Europeo de
Cualificaciones. Se trata, por tanto, de alcanzar un grado de formacion correspondiente a los niveles MECES 3 y

MEC7.

A continuacion se relacionan los conocimientos, habilidades y competencias que se plantean en el titulo, y que
en su conjunto se han agrupado en 14 resultados de aprendizaje globales y 2 resultados de aprendizaje
propios cada especialidad (Anexo 1).

2.1. Conocimientos o
contenidos
(Knowledge)

Los estudiantes adquirirdn conocimientos tedrico-practicos avanzados,
multidisciplinares y altamente especializados en industria alimentaria. En
concreto:

CN1. Conocer el método cientifico (formulacién de hipétesis y objetivos, disefio
experimental, analisis de resultados y obtencién de conclusiones).

CN2. Conocer las metodologias de investigaciéon en el ambito de la ciencia y
tecnologia de los alimentos.

CN3. Reconocer las estrategias para la captacion de recursos, la difusidon de
resultados y la transferencia del conocimiento.

CN4. Identificar los patdégenos emergentes, contaminantes quimicos, peligros
asociados a nuevas tecnologias y otros peligros emergentes que pueden
transmitir los alimentos y suponer un riesgo para la salud.

CNS5. Describir las medidas basadas en el analisis del riesgo para la prevencién y
control de peligros en la cadena alimentaria.

CN6. Identificar los avances en los factores que determinan la calidad
nutricional, higiénica, tecnoldgica y sensorial de los alimentos, asi como su vida
atil.

CN7. Conocer la legislacion vigente en materia de procesado, seguridad vy
calidad alimentaria.

CNS8. Identificar las nuevas exigencias socioecondmicas, tendencias de consumo,
requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la produccién de
materias primas y la elaboracién de alimentos.

CN9. Reconocer las innovaciones tecnoldgicas en los sistemas de produccién
animal y vegetal.

CN10. Conocer los avances en el aprovechamiento de subproductos/residuos y
la obtencidn de nuevas materias primas alimentarias.

CN11. Conocer los avances en los mecanismos de accion de las tecnologias de
conservacion y en los equipos necesarios para su aplicacion.

CN12. Conocer las innovaciones en el disefio de productos y procesos, y las
nuevas herramientas para su validacidn y optimizacion.

CN13. Conocer las nuevas tecnologias de conservacion y transformacion, y su
efecto en la calidad y seguridad.

CN14. Identificar el impacto de las transformaciones socioecondmicas en todos
los eslabones de la cadena de distribucién y comercializacion de los alimentos.

CN15. Conocer los avances en materiales y técnicas de envasado, logistica y
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2.2. Habilidades o
destrezas (Skills)

cadena de suministro.

CN16. Conocer los nuevos aspectos normativos de envasado, etiquetado vy
trazabilidad.

CN17. Analizar los impactos ambientales de la produccién de alimentos desde la
obtencidn de las materias primas hasta el producto final.

CN18. Reconocer las iniciativas de sostenibilidad en el sector agroalimentario y
su contribucién a los ODS.

CN19. Conocer la practica de la actividad laboral en puestos avanzados en el
sector agroalimentario, su organizacién y la dinamica del trabajo en equipo.

CN20. Relacionar los conceptos adquiridos en las distintas materias del Master
para desarrollar un trabajo avanzado de investigacion o de desarrollo e
innovacion en el dmbito la industria alimentaria.

Todos estos conocimientos tienen un caracter amplio y complejo, abarcando
toda la cadena de produccion en la industria alimentaria, tratando en
profundidad los distintos aspectos de su actividad y estableciendo
interrelaciones entre los mismos.

En las especialidades, los estudiantes adquirirdan conocimientos
tedrico-practicos especificos en los distintos ambitos:

1. Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria

CNE1. Conocer el funcionamiento de las industrias agroalimentarias, sus areas
funcionales y las estrategias a desarrollar en cada una de ellas.

CNE2. Analizar y relacionar el comportamiento del consumidor y las estrategias
de comercializacidn de productos.

2. Automatizacion, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria

CNAL1. Conocer los avances en los sistemas de instrumentacion y control en la
industria alimentaria, sensores inteligentes, analisis en linea, internet de las
cosas y analisis de datos masivos.

CNA2. Identificar y analizar los programas para la modelizacién, simulacion y
optimizacion de procesos y el potencial de la robética y de la industria 4.0 en el
ambito alimentario.

3. Industria Alimentaria y Salud

CNS1. Analizar la normativa nacional e internacional sobre las declaraciones
nutricionales, las propiedades saludables y los nuevos alimentos.

CNS2. Conocer las nuevas metodologias de analisis de las propiedades
nutritivas, saludables y sensoriales.

CNS3. Conocer los mecanismos moleculares y microbioldgicos aplicables al
disefio de alimentos saludables y dietas de precision.

CNS4. Identificar los retos tecnoldgicos del disefio y la produccidn de alimentos
y dietas saludables.

El Master permite la adquisicion de habilidades o destrezas de tipo cognitivo
(C), técnico (T), practico (P), de informacion (I), de comunicacién (CO) y de
resolucion de problemas (RP). El caracter de |+D+i del titulo conlleva que en
todo el programa formativo se potencie el desarrollo de habilidades creativas.
Ademas, con las estrategias metodoldgicas aplicadas, se fomenta la adquisicion
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de destrezas para las relaciones interpersonales y el trabajo en equipo.
Las habilidades o destrezas generales permitiran a los estudiantes:
H1. Disefar experimentos conforme al método cientifico (C, I, P, T).

H2. Seleccionar y utilizar metodologias bdsicas y aplicadas para la investigaciéon
y el andlisis en la industria alimentaria (C, I, P, T).

H3. Comprender los procedimientos de gestion, financiacién, difusion vy
transferencia de la investigacion, la innovacién en el ambito de la industria
alimentaria y los protocolos de proteccion de la propiedad intelectual e
industrial (C, CO, I, T).

H4. Valorar los peligros de distinta naturaleza (bioldgicos, quimicos y fisicos) que
pueden transmitir los alimentos y representar un riesgo para la salud (C, I).

H5. Aplicar medidas para la prevencién y control de peligros en la cadena
alimentaria (P, RP, T).

H6. Valorar los factores que determinan la calidad nutricional, higiénica,
tecnoldgica y sensorial de los alimentos y determinar su vida util (C, I, P, RP, T).

H7. Aplicar métodos y estrategias para evaluar y controlar la calidad y seguridad
alimentarias.

H8. Evaluar y aplicar la legislacion relativa al procesado, control, calidad vy
seguridad de los alimentos (C, 1).

H9. Evaluar los nuevos desafios que plantea la produccion de las materias
primas que se utilizan en la elaboracidon de alimentos (salubridad, bienestar
animal, sostenibilidad) y las estrategias para abordarlos (C, I, T).

H10. Utilizar las tecnologias para optimizar los sistemas de produccién animal y
vegetal (C, I, T).

H11. Valorar sistemas para el mejor aprovechamiento de los principales
subproductos y residuos generados en la produccion primaria de alimentos (C, |,
P, RP, T).

H12. Evaluar nuevas fuentes de materias primas (C, I, P, T).

H13. Comprender los nuevos retos a los que se enfrenta la industria alimentaria
actual y las estrategias para responder a los mismos (C, I, P, T).

H14. Aplicar los fundamentos de las nuevas tecnologias de conservacién y
transformacion -incluyendo las culinarias-, valorar su potencial de aplicacion y
su efecto en la calidad nutritiva, sensorial, vida util y seguridad de los alimentos
(C,1,P,RP, T).

H15. Evaluar la adaptacion, optimizaciéon y disefio de productos y procesos a los
requerimientos del consumidor y a la economia circular (C, I, P, RP, T).

H16. Ejecutar mejoras en el envasado y etiquetado de los alimentos (C, I, P, RP,
T).

H17. Valorar y aplicar las posibilidades de innovacién en la logistica y la cadena
de suministro para garantizar la trazabilidad y calidad de los alimentos (C, I, P,
RP, T).

H18. Evaluar los impactos ambientales, tanto directos como indirectos, de la
elaboracion de alimentos (C, 1).

H19. Evaluar y utilizar herramientas de gestién medioambiental, conforme a los
requerimientos del sector agroalimentario y las administraciones (C, I, P, RP, T).
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2.3. Competencias
(Competences)

H20. Valorar las estrategias necesarias para la prevencion y mitigacion del
impacto ambiental y para la consecucidn de los ODS, integrando las vertientes
econdmica, social y medioambiental (C, I, P, RP, T).

H21. Aplicar los conocimientos obtenidos a la practica laboral. Todo ello dard
lugar a la adquisicion de destrezas practicas, técnicas, de informacién, de
comunicacion y de resolucién de problemas, con un fuerte desarrollo de sus
habilidades creativas y de relaciones interpersonales.

H22. Aplicar los conocimientos adquiridos en las distintas materias del Master
para llevar a cabo un trabajo de investigacion o de desarrollo e innovacién en el
ambito alimentario. Todo ello dara lugar a la adquisicion de un amplio abanico
de habilidades: cognitivas, creativas, practicas, técnicas, de informacién, de
comunicacién, de resolucidn de problemas y de relaciones interpersonales.

En las especialidades, los estudiantes adquiriran habilidades especificas y
concretas en cada una de las dreas propuestas.

1. Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria

HE1. Aplicar los nuevos modelos de gestion y organizacién en las distintas areas
funcionales de la industria alimentaria (direccion, recursos humanos,
produccion y operaciones, calidad, I+D, financiacidn, marketing, etc.) C, |, P, RP,
T).

HE2. Observar y evaluar tendencias de consumo y oportunidades de mercado
S 1 P

HE3. Evaluar las claves de las nuevas estrategias de marketing alimentario (C, I,
P, RP, T).

2. Automatizacion, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria

HA1. Aplicar herramientas de automatizacién y control para la simulacién y la
optimizacién de los procesos (C, I, P, RP, T).

HA2. Evaluar la utilidad de la robdtica y la industria 4.0 en la cadena de
produccion agroalimentaria (C, I, P, RP, T).

3. Industria Alimentaria y Salud

HS1. Evaluar de forma critica y aplicar la normativa vigente al disefio y
elaboracion de productos saludables (C, I, P, RP, T).

HS2. Aplicar nuevos métodos para evaluar las propiedades nutritivas, saludables
y sensoriales de los alimentos y su aceptacién por el consumidor (C, I, P, RP, T).

HS3.Evaluar dietas de precision (C, I, P, RP, T).

HS4. Evaluar las tecnologias mas adecuadas para la produccion de alimentos
saludables (C, I, P, RP, T).

Las competencias se orientan a la interrelacion de conocimientos avanzados,
formulacion de juicios, control de situaciones complejas, responsabilidad,
transferencia y autonomia en contextos multidisciplinares e innovadores en el
ambito investigador/profesional. Se adquiriran en entornos reglados (CER) y
profesionales (CEP).

C1. Ser capaz de planificar y desarrollar un trabajo original de investigacion,
seleccionando técnicas analiticas y aplicando buenas practicas de laboratorio,
medidas de bioseguridad y bioética (CER).

C2. Ser capaz de redactar una solicitud de financiacion para el desarrollo de un
trabajo/proyecto de investigacién (CER).

C3. Ser capaz de utilizar herramientas eficaces y responsables para difundir y
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transferir conocimiento (CER).

C4. Ser capaz de controlar los peligros asociados al consumo de alimentos y
cuantificar el riesgo (CER, CEP).

C5. Ser capaz de determinar los factores de calidad de los alimentos vy
seleccionar métodos para su evaluacién (CER, CEP).

C6. Ser capaz de analizar criticamente y aplicar la normativa de procesado,
seguridad y calidad alimentaria (CER, CEP).

C7. Ser capaz de aplicar estrategias para valorizar subproductos, residuos y
nuevas fuentes de alimentos (CER, CEP).

C8. Ser capaz de disenar estrategias avanzadas para optimizar la produccion de
materias primas (CER, CEP).

C9. Ser capaz de seleccionar y aplicar tecnologias para optimizar productos y
procesos de elaboracion (CER, CEP).

C10. Ser capaz de disefiar nuevas lineas de procesado, desde la materia prima al
envasado (CER, CEP).

C11. Ser capaz de aplicar nuevos desarrollos de envasado y etiquetado (CER,
CEP).

C12. Ser capaz de aplicar innovaciones en logistica y trazabilidad (CER, CEP).
C13. Ser capaz de aplicar herramientas de gestién medioambiental (CER, CEP).
C14. Ser capaz de proponer medidas que contribuyan a los ODS (CER, CEP).

C15. Ser capaz de integrarse en la actividad profesional, investigadora y/o de
I+D+i en el sector agroalimentario (CEP).

C16. Ser capaz de desarrollar, redactar, presentar y defender un trabajo original
cientifico o cientifico-técnico (CER, CEP).

En las especialidades:
1. Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria

CE1l. Ser capaz de participar en la estructura de gestion de la industria
alimentaria (CEP).

CE2. Ser capaz de evaluar tendencias de consumo para disefiar alimentos
innovadores y seleccionar estrategias de marketing (CER, CEP).

2. Automatizacion, Control y Robética en la Industria Alimentaria

CAl. Ser capaz de seleccionar y aplicar sistemas de control y adquisicién de
datos para simular y optimizar procesos (CER, CEP).

CA2. Ser capaz de valorar la implantacidn de la robética y el modelo industria
4.0 en el sector agroalimentario (CER, CEP).

3. Industria Alimentaria y Salud

CS1. Ser capaz de evaluar las propiedades nutritivas, saludables y sensoriales de
nuevos alimentos y su adecuacion a la normativa vigente (CER).

CS2. Ser capaz de disefiar y elaborar nuevos productos saludables (CER, CEP).

En el disefio de la titulacién se han observado los principios y valores democraticos y el respeto a los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS), conforme a lo indicado en el RD 822/2021. Tal y como se recoge en los
Estatutos de la UCM y en las competencias transversales de todas sus titulaciones, en el Master se velard por
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el compromiso hacia los valores democraticos, la cultura de la paz y de la participacion, la igualdad efectiva
entre hombres y mujeres, la igualdad de oportunidades y de trato sin discriminacién por razén de nacimiento,
origen nacional o étnico, religién, conviccidon u opinién, edad, discapacidad, orientacién sexual, identidad o
expresion de género, caracteristicas sexuales, enfermedad, situacion socioecondmica o cualquier otra
condicion o circunstancia personal o social. Igualmente, la UCM garantiza el compromiso de respeto a los ODS,
de conformidad con lo dispuesto en el articulo 35.2 de la Ley 7/2021, de 20 de mayo, de Cambio Climatico y
Transicion Energética.
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3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de estudiantes
3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El acceso y admision de estudiantes se realizard de acuerdo con los requisitos indicados en el articulo 18 del
Real Decreto 822/2021, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del
procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Asimismo, el procedimiento de admision se llevara a cabo conforme a las normativas propias de la Universidad
Complutense de Madrid, que se pueden consultar en el portal de transparencia de la UCM
(https://www.ucm.es/portaldetransparencia/normativa) % en el siguiente enlace:
https://www.ucm.es/proceso-de-admision-masteres.

3.1.b) Criterios y procedimiento de admisidn a la titulacién

El perfil de ingreso recomendado es el de graduado (o equivalente) en titulaciones de Ciencias de la Salud,
Ciencias Experimentales e Ingenierias relacionadas con el sector agroalimentario (Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Veterinaria, Farmacia, Ingenieria Agrondmica, Nutricidn Humana y Dietética). También podran
acceder egresados de otras titulaciones, que quieran orientarse hacia la industria alimentaria (Ciencias
Quimicas, Ingenieria Quimica, Bioquimica, Biotecnologia, Biologia, Medicina, etc.).

Dado que el inglés es el idioma en el que la comunidad cientifica y profesional se expresa y se comunica
mayoritariamente, es muy recomendable que el estudiante tenga un buen conocimiento del mismo, tanto a
nivel oral, como escrito, e indudablemente, de lectura.

Ademds de los requisitos generales del Real Decreto 822/2021, el Master aplicard los siguientes criterios
especificos de admision:

- Expediente académico de la titulacion de acceso: 50%
- Adecuacion de la formacion académica previa a los objetivos y contenidos del programa: 20%

- Curriculum vitae (actividad investigadora, experiencia profesional, cursos realizados, etc., en el ambito
del Master): 15%

- Conocimiento de idiomas (nivel B2 de inglés y, en el caso de estudiantes de habla no espafola, nivel
B2 de espafiol): 5%.

- Otros méritos (carta de motivacidén, cartas de recomendacién o tutorizacién, otros méritos
cientifico-técnicos, etc.): 10%

El érgano encargado de realizar el proceso de admisidn serd la Comision académica del Master (constituida
por el coordinador general de la titulacion y los coordinadores de las asignaturas), teniendo en cuenta los
criterios expuestos anteriormente y de acuerdo con las normas establecidas con cardcter general por la UCM.
Los procedimientos de admision seran publicados con antelacion suficiente a los plazos de solicitud. En el caso
de la mencién dual, se contara con la entidad colaboradora para el proceso de seleccidn de los estudiantes
interesados.

Ademas de la informacidn institucional de la UCM, el Master contara con una web propia en la pagina de la
Facultad de Veterinaria. Se dispondra de un correo electrénico para contactar con la coordinacién del titulo.

Se elaboraran videos, ademas de dipticos y posteres digitales o impresos que se difundirdn en universidades
espafiolas e internacionales, centros de investigacion, asociaciones de industrias agroalimentarias,
asociaciones y redes institucionales y académicas nacionales e internacionales, colegios profesionales,
asociaciones de estudiantes y alumni, asi como en ferias y salones de oferta educativa de posgrado
universitarias, nacionales e internacionales.

La Facultad de Veterinaria estd presente en redes sociales, que permitiran difundir de forma inmediata
informacion sobre el Master.
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Teniendo en cuenta el perfil de acceso de los estudiantes, no se contemplan complementos de formacion.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencia de créditos

El reconocimiento y transferencia de créditos se llevaran a cabo conforme a lo dispuesto en el Real Decreto
822/2021. En la UCM estos criterios estan regulados por el Reglamento sobre Reconocimiento y Transferencia
de Créditos (Boletin Oficial de la Universidad Complutense, BOUC n2 15, de 15 de noviembre de 2010,
https://bouc.ucm.es/pdf/1335.pdf), modificado por Acuerdo del Consejo de Gobierno de fecha 18 de octubre
de 2011 (BOUC n? 14 de 10 de noviembre de 2011, https://bouc.ucm.es/pdf/1529.pdf). Esta normativa
también se puede consultar en el portal de transparencia de la UCM:
https://www.ucm.es/normativauniversidadcomplutense/estudiantes-1.

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos
Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias:
No aplicable.
Reconocimiento por ensefianzas superiores universitarias: Numero maximo de ECTS: 12

Se podran reconocer créditos obtenidos en asignaturas de Mdasteres Universitarios que tengan mas de un
70% de contenido comun y proporcionen resultados de aprendizaje equivalentes a alguna asignatura del
Master en [+D+i en la Industria Alimentaria. El nimero de créditos no podra superar el 20% del total de
créditos del plan de estudios.

Reconocimiento por titulos propios o formaciéon permanente: Numero mdaximo de ECTS: 9

Se podran reconocer créditos obtenidos en asignaturas de titulos propios o formacién permanente que
tengan mds de un 70% de contenido comun y proporcionen resultados de aprendizaje equivalentes a
alguna asignatura del Master en 1+D+i en la Industria Alimentaria. El nimero de créditos no podra superar
el 15% del total del plan de estudios, solos o junto con la experiencia profesional o laboral reconocida.

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Numero mdaximo de ECTS: 9

Se podrdn reconocer créditos por experiencia profesional o laboral en industrias alimentarias,
laboratorios, instituciones y otras entidades relacionadas con la temdtica del Master. EIl nimero de
créditos no podrd superar el 15% del total del plan de estudios, solos o junto con los créditos reconocidos
por titulos propios o formacién permanente.

El reconocimiento de créditos no podra superar globalmente el 35% de los créditos correspondientes al titulo.

El Trabajo Fin de Master no podra ser objeto de reconocimiento.

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

La movilidad de los estudiantes, tanto propios como de acogida nacionales e internacionales, esta plenamente
integrada y reconocida en la actividad académica de la UCM a través de sus drganos de gobierno,
representacion y administracién. La UCM cuenta con convenios con mas de 900 instituciones en 77 paises, y
con distintos programas de movilidad en los que se integrara el Master. Estos programas de movilidad y los
procedimientos de acogida se pueden consultar en el enlace https://venalacomplu.ucm.es/movilidad-
nacional-e-internacional. EI Master no cuenta con un programa propio de movilidad, pero se fomentara la
participacion en programas de intercambio establecidos a nivel nacional e internacional.

En la Facultad de Veterinaria existe una Oficina de movilidad, dependiente del Vicedecanato de Estudiantes,
que se encarga del asesoramiento a todos los alumnos de movilidad y de la acogida de los estudiantes
nacionales e internacionales. Esta oficina esta coordinada con el Vicerrectorado de Relaciones Internacionales
de la UCM. El contacto del estudiante de movilidad se podra hacer directamente a través de la coordinacion
del Master o de los servicios mencionados.

Los estudiantes dispondran de informacion previa sobre todos los aspectos del Master en su pagina web,
incluidos los planes de acogida y tutela, informacion sobre becas y ayudas, y direcciones de contacto. Ademas,
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se cuenta con la Casa del Estudiante (https://www.ucm.es/la-casa-del-estudiante), que tiene programas
especificos de acogida, orientacién, apoyo y acompafiamiento.

Los estudiantes también podran encontrar informacion sobre alojamiento en el enlace
https://www.ucm.es/oficina-de-alojamiento-en-la-ucm.

Todos estos enlaces se incorporaran a la web del Master.
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. Estructura basica de las enseilanzas
4.1.a) Resumen del plan de estudios

El Master incluye un médulo general obligatorio, un médulo de especializacién optativo, las practicas externas
y el TFM. El mddulo obligatorio estd constituido por 6 materias/asignaturas con un total de 33 ECTS, de los
cuales 30 ECTS se cursaran en el primer semestre y 3 ECTS en el segundo semestre. El mddulo optativo incluye
3 itinerarios o materias de especializacién de 12 ECTS, cada una de ellas compuesta por dos asignaturas. Las
materias optativas se establecen como itinerarios cerrados. La especialidad en I+D+i en Automatizacion,
Control y Robética en la Industria Alimentaria se propone en modalidad dual, en colaboracién con el sector
industrial.

Ademas, el estudiante debera realizar unas practicas académicas externas de 6 ECTS y completar un TFM de 9
ECTS. Para la orientacidn investigadora, el plan de estudios contempla un TFM de investigacién de 9 ECTS, que
junto a la materia “Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos” suman 15 ECTS. Las practicas
externas tendran igualmente un enfoque investigador. En el caso de la orientacién profesional, el estudiante
realizara unas practicas externas de 6 ECTS y un TFM de 9 ECTS, ambos enfocados a la actividad en el sector
agroalimentario. En el caso de las practicas externas, estas estaran relacionadas con la tematica del itinerario
de especializacion.

TABLA 4A. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Semestre 1 Semestre 2

ECTS: 6 ECTS: 3

Asignatura: Investigacion en Ciencia y Asignatura: Innovacién en la Distribucion y
Tecnologia de los Alimentos Comercializacién de Alimentos
ECTS: 6 ECTS: 6

Asignatura: Innovacién en Calidad y Seguridad | Asignatura: Practicas externas
Alimentaria

ECTS: 6 ECTS: 9

Asignatura: Avances en la Produccién de Asignatura: TFM

Materias Primas Alimentarias

ECTS: 6 ECTS: 12

Asignatura: Nuevas Tendencias en el 2 Asignaturas de especialidad
Procesado de Alimentos

ECTS: 6

Asignatura: Sostenibilidad en la Industria

Alimentaria

Total ECTS: 30 Total ECTS: 30

En el segundo semestre se incluyen la asignatura obligatoria “Innovacién en la Distribucién y Comercializacion
de Alimentos” y las dos asignaturas de la especialidad, cuyo desarrollo abarcard la primera mitad de este
semestre. En la segunda parte del mismo, los estudiantes realizardn las practicas externas y el TFM.

Las practicas externas y el TFM se podran realizar en el primer semestre cuando no se hayan superado en el
primer curso de matricula.
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TABLA 4B. Estructura de las menciones/especialidades

Denominacion Asignaturas Semestre Créditos ECTS
Especialidad en Estrategia Estrategia Empresarial en la Industria 5 6
Empresarial y Marketing en la Alimentaria
Industria Alimentaria Avances en Marketing Alimentario 2 6
Especialidad en Automatizacion, Control, Modelizacion y Optimizacién de
Control y Robética en la Industria Procesos en la Industria Alimentaria 2 6
Alimentaria T - :

Digitalizacidn, Robdtica e Industria 4.0 en
(Se ofertan 3 plazas en mencion @ e| Sector Alimentario 2 6
dual)

Actualidad normativa y metodologias de 5 6
Especialidad en Industria analisis nutricional y sensorial
Alimentaria y Salud Avances en el disefio de nuevos alimentos 5 6

y dietas de precision

4.1.b) Plan de estudios detallado

De un modo general, en una asignatura de 6 ECTS se destinaran entre 2,5 y 3,5 ECTS a actividades formativas
tedricas, alrededor de 1 ECTS a clases practicas y el resto de los créditos a actividades colaborativas,
participativas, individuales, trabajo auténomo y evaluacion. El nimero de horas de dedicacidn del estudiante
por crédito sera de 25, de las cuales se consideran 8 horas de actividad presencial. Para el seguimiento de los
resultados de aprendizaje se utilizaran distintas metodologias de evaluacién continua (observacion directa,
trabajos, memorias y presentaciones, etc.) y exdmenes finales.

En la Tabla 4C se recoge la propuesta de desarrollo de las distintas materias y asignaturas.
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TABLA 4C. Plan de estudios detallado. I. Médulo general

MATERIA/ASIGNATURA 1

Denominacién

Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Nimero total de créditos ECTS |6 ECTS
Tipologia Obligatoria
Organizaciéon temporal Semestre 1

Asignatura

Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA1.Utilizar el método cientifico y
seleccionar y aplicar metodologias
y herramientas adecuadas para
llevar a cabo proyectos de
investigacion, desarrollo e
innovacion en el &mbito
agroalimentario.

RA2.Obtener y comunicar el
conocimiento de forma ética y
responsable y proponer soluciones
innovadoras con capacidad de
transferencia a la sociedad.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia/asignatura contribuira a los siguientes conocimientos generales del
titulo:

CN1.Conocer el método cientifico (formulacién de hipétesis y objetivos, disefio
experimental, andlisis de resultados y obtencion de conclusiones).

CN2.Conocer las metodologias de investigacion en el ambito de la ciencia y tecnologia
de los alimentos.

CN3.Reconocer las estrategias para la captacion de recursos, la difusion de
resultados y la transferencia del conocimiento.

Contenidos generales

-Método cientifico. Busqueda bibliogréafica, disefio experimental, planteamiento de
hipétesis, eleccion de variables, técnicas y metodologias basicas y aplicadas, analisis
de datos. Buenas practicas, bioseguridad y bioética.

-Gestion de la investigacion. Fuentes de financiacion, redaccion de proyectos de
investigacion. Elaboracién de publicaciones cientfficas. indices bibliométricos. Acceso
abierto y otras formas de difusion de los resultados de la investigacion. Estrategias de
divulgacion.

-Fundamentos para el disefio de productos y procesos en la industria alimentaria.
Modelos de innovacion: triple hélice. Propiedad industrial e intelectual. Patentes.
Transferencia de conocimiento y tecnologia.

Habilidades y destrezas

H1.Disefiar experimentos conforme al método cientifico.

H2.Seleccionar y utilizar metodologias basicas y aplicadas para la investigacién y el
analisis en la industria alimentaria.

H3.Comprender los procedimientos de gestion, financiacion, difusion y transferencia de
la investigacion, la innovacion en el &mbito de la industria alimentaria y los protocolos
de proteccién de la propiedad intelectual e industrial.

Competencias

C1.Ser capaz de planificar y desarrollar un trabajo original de investigacion,
seleccionando técnicas analiticas y aplicando buenas précticas de laboratorio,
medidas de bioseguridad y bioética.

C2.Ser capaz de redactar una solicitud de financiacion para el desarrollo de un
trabajo/proyecto de investigacion.

C3.Ser capaz de utilizar herramientas eficaces y responsables para difundir y
transferir conocimiento.

Materia/Asignatura con
caréacter presencial

Actividades Formativas Horas totales Horas presenciales
Actividades tedricas 72 24
Actividades précticas (laboratorio, visitas a
. 24 8
entidades, etc.)
Actividades colaborativas (desarrollo de trabajos,
resolucion de problemas, andlisis critico de textos, 28 8
etc.)
Actividades individuales (desarrollo de trabajos,
resolucion de problemas, andlisis critico de textos, 26 8
tutorias, etc.)
Trabajo auténomo 102
Total 150 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 10 15
Bercicios 10 15
Exéamenes 35 55
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 15 20
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. |. Modulo general

MATERIA/ASIGNATURA 2

Denominacion

Innovacion en Calidad y Seguridad Alimentaria

Nimero total de créditos ECTS |6 ECTS
Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestre 1

Asignatura

Innovacién en Calidad y Seguridad Alimentaria

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacion y de aprendizaje

RA3.Evaluar riesgos e implementar
estrategias para prevenir y
controlar los peligros emergentes y
no emergentes asociados a la
produccién y consumo de
alimentos.

RA4.Evaluar la calidad de los
alimentos e implementar medidas
para su aseguramiento y mejora,
aplicando la legislacion vigente.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia/asignatura contribuira a los siguientes conocimientos generales del titulo:
CN4.Identificar los patégenos emergentes, contaminantes quimicos, peligros asociados a
nuevas tecnologias y otros peligros emergentes que pueden transmitir los alimentos y
suponer un riesgo para la salud.

CN5.Describir las medidas basadas en el andlisis del riesgo para la prevencion y control
de peligros en la cadena alimentaria.

CNB6.Identificar los avances en los factores que determinan la calidad nutricional,
higiénica, tecnoldgica y sensorial de los alimentos, asi como su vida (til.

CN7.Conocer la legislacion vigente en materia de procesado, seguridad y calidad
alimentaria.

CNB8.Identificar las nuevas exigencias socioeconémicas, tendencias de consumo,
requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la produccién de materias
primas y la elaboracién de alimentos.

Contenidos generales

-Andlisis del riesgo derivado de patégenos emergentes, contaminantes quimicos,
peligros fisicos, tecnoldgicos y otros peligros asociados al consumo de alimentos.
-Calidad nutricional, higiénica, tecnolégica y sensorial, y vida Gtil de los alimentos.
-Métodos, técnicas y estrategias mas adecuadas para evaluar, controlar y certificar la
calidad y seguridad alimentarias.

-Normativa especifica en materia de seguridad y calidad alimentaria.

Habilidades y destrezas

H4.Valorar los peligros de distinta naturaleza (biolégicos, quimicos vy fisicos) que
pueden transmitir los alimentos y representar un riesgo para la salud.

H5.Aplicar medidas para la prevencion y control de peligros en la cadena alimentaria.
H6.Valorar los factores que determinan la calidad nutricional, higiénica, tecnolégica
y sensorial de los alimentos y determinar su vida dtil.

H7.Aplicar métodos y estrategias para evaluar y controlar la calidad y seguridad
alimentarias.

H8.Evaluar y aplicar la legislacion relativa al procesado, control, calidad y seguridad de
los alimentos.

Competencias

CA.Ser capaz de controlar los peligros asociados al consumo de alimentos y cuantificar
el riesgo.

C5.Ser capaz de determinar los factores de calidad de los alimentos y seleccionar
métodos para su evaluacion.

C6.Ser capaz de analizar criticamente y aplicar la normativa de procesado, seguridad y
calidad alimentaria.

Materia/Asignatura con
caracter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 84 28
Actividades practicas (laboratorio, Visitas a entdades, o4 s
etc)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
debates, resolucion de problemas, desarrollo de 24 6
trabajos, etc.)
Actividades individuales (resolucién de problemas,
B 18 6
tutorias, etc.)
Trabajo auténomo 102
Total 150** 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 25 30
Eercicios 5 10
Examenes 30 50
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 10 15
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. |. Médulo general

MATERIA/ASIGNATURA 3

Denominacién

Avances en la Produccién de Materias Primas Alimentarias

Numero total de créditos ECTS |6 ECTS
Tipologia Obligatoria
Organizacién temporal Semestre 1

Asignatura

Avances en la Produccién de Materias Primas Alimentarias

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA5.Aplicar nuevos sistemas de
produccién de materias primas,
respondiendo a los actuales
desafios socioeconémicos, éticos
y ambientales.

RA6.Optimizar el aprovechamiento
de subproductos y utilizar nuevas
materias primas para la elaboracién
de alimentos.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia/asignatura contribuira a los siguientes conocimientos generales del
titulo:

CNB8.Identificar las nuevas exigencias socioeconémicas, tendencias de consumo,
requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la produccién

de materias primas y la elaboracion de alimentos.

CN9.Reconocer las innovaciones tecnoldgicas en los sistemas de produccién animal y
vegetal.

CN10.Conocer los avances en el aprovechamiento de subproductos/residuos y la
obtencién de nuevas materias primas alimentarias.

Contenidos generales

-Actuales desafios que plantea la produccién de alimentos. Crecimiento de la
poblacion. Nuevas pautas de consumo. Cambios en los sistemas de produccion.
Productividad.

-Nuevas materias primas y aprovechamiento de subproductos y residuos de la
produccion primaria. Nuevas fuentes de proteina y otros componentes alimentarios.
-Nuevas tendencias en agricultura y ganaderia. Agricultura y ganaderia de precision.
-Nuevas tendencias en acuicultura.

-Bioingenieria. Edicién genética de plantas, animales y microorganismos. Produccion in
vitro de alimentos.

Habilidades y destrezas

H9.Evaluar los nuevos desafios que plantea la produccion de las materias primas que
se utilizan en la elaboracion de alimentos (salubridad, bienestar animal, sostenibilidad) y
las estrategias para abordarlos.

H10.Utilizar las tecnologias para optimizar los sistemas de produccién animal y vegetal.
H11.Valorar sistemas para el mejor aprovechamiento de los principales subproductos y
residuos generados en la produccion primaria de alimentos.

H12.Evaluar nuevas fuentes de materias primas.

Competencias

C7.Ser capaz de aplicar estrategias para valorizar subproductos, residuos y nuevas
fuentes de alimentos.

C8.Ser capaz de disefiar estrategias avanzadas para optimizar la produccion de
materias primas.

Materia/Asignatura con
caréacter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 72 24
Actividades précticas (laboratorio, aula de
informéatica, actividades en granja, visitas a 36 12
entidades, etc.)
Actividades colaborativas (desarrollo de trabajos,
L 26 8
resolucién de problemas etc.)
Actividades individuales (resolucién de problemas,
p 16 4
tutorias, etc.)
Trabajo autbnomo 102
Total 150** 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 5 10
Bercicios 10 15
Examenes 50 70
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 5 10
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. |. Médulo general

MATERIA/ASIGNATURA 4

Denominacion

Nuevas Tendencias en el Procesado de Alimentos

Nimero total de créditos ECTS |6 ECTS
Tipologia Obligatoria
Organizacién temporal Semestre 1

Asignatura

Nuevas Tendencias en el Procesado de Alimentos

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA7.Implementar procesos en la
industria alimentaria, aplicando las
tecnologias mas innovadoras.
RA8.Disefiar nuevos productos
adecuados a los actuales
requerimientos nutricionales,
éticos, medioambientales y
socioeconémicos.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia/asignatura contribuiré a los siguientes conocimientos generales del titulo:
CN7.Conocer la legislacién vigente en materia de procesado, seguridad y calidad alimentaria.
CNB8.ldentificar las nuevas exigencias socioeconémicas, tendencias de consumo, requisitos
sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la produccion de materias primas y la
elaboracion de alimentos.

CN11.Conocer los avances en los mecanismos de accion de las tecnologias de conservacion y
en los equipos necesarios para su aplicacion.

CN12.Conocer las innovaciones en el disefio de productos y procesos, y las nuevas
herramientas para su validacion y optimizacion.

CN13.Conocer las nuevas tecnologias de conservacion y transformacion, y su efecto en la
calidad y seguridad.

Contenidos generales

-Avances en los mecanismos de inactivacion de agentes alterantes y patégenos. Sistemas de
reparacion. Modelizacién. Efectos en nutrientes, propiedades sensoriales, vida til y otras
caracteristicas de los alimentos.

-Innovaciones en la conservacion de los alimentos. Métodos fisicos. Nuevos conservantes.
Bioconservacion. Disefio de estrategias combinadas.

-Nuevos métodos de transformacion y nuevas aplicaciones. Avances en aditivos e
ingredientes. Texturizacién. Fraccionamiento y extraccion. Emulsificacién, encapsulacion y
recubrimiento.

-Aplicaciones de la biotecnologia y la nanotecnologia en la industria alimentaria.

-Optimizacién de la compatibilidad envase-producto-proceso.

-Avances en metodologias y técnicas para el disefio de alimentos adaptados a los nuevos
requerimientos de los consumidores. Reformulacién. Productos anélogos. Alimentos sintéticos.
Blaboracién de alimentos mediante impresion

3D. Avances en gastronomia. Neurociencia aplicada al disefio de alimentos.

Habilidades y destrezas

H8.Evaluar y aplicar la legislacion relativa al procesado, control, calidad y seguridad de los
alimentos.

H13.Comprender los nuevos retos a los que se enfrenta la industria alimentaria actual y las
estrategias para responder a los mismos.

H14.Aplicar los fundamentos de las nuevas tecnologias de conservacion y transformacion -
incluyendo las culinarias-, valorar su potencial de aplicacién y su efecto en la calidad nutritiva,
sensorial, vida util y seguridad de los alimentos.

H15.Evaluar la adaptacién, optimizacién y disefio de productos y procesos a los requerimientos
del consumidor y a la economia circular.

Competencias

C6.Ser capaz de analizar criticamente y aplicar la normativa de procesado, seguridad y calidad
alimentaria.

C9.Ser capaz de seleccionar y aplicar tecnologias para optimizar productos y procesos de
elaboracion.

C10.Ser capaz de disefiar nuevas lineas de procesado, desde la materia prima al envasado.

Materia/Asignatura con
caracter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades teéricas 78 26
Actividades practicas (actividades en planta piloto,
. ) s . ) 30 10
laboratorio, aula de informatica, visitas a entidades, etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
juegos, desarrollo de trabajos, resolucién de problemas, 26 8
andlisis critico de textos, etc.)
Actividades individuales (desarrollo de proyectos, 16 4
resolucién de problemas, tutorias, etc.)
Trabajo autbnomo 102
Total 150** 48
Sistemas de evaluacién MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 15 20
Ejercicios 5 10
Exédmenes 40 60
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 10 15
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. |. Médulo general

MATERIA/ASIGNATURA 5

Denominacién

Innovacion en la Distribucion y Comercializacion de Alimentos

Nimero total de créditos ECTS |3 ECTS
Tipologia Obligatoria
Organizaciéon temporal Semestre 2

Asignatura

Innovacién en la Distribucién y Comercializacion de Alimentos

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA9.Adecuar el envasado y el
etiquetado a las caracteristicas de
los productos, a las necesidades
del consumidor y a los sistemas de
distribucién y comercializacion.
RA10.Implementar sistemas de
logistica, cadena de suministro y
trazabilidad conforme a los
requerimientos del producto y del
consumidor.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia/asignatura contribuira a los siguientes conocimientos generales del
tftulo:

CN14.Identificar el impacto de las transformaciones socioeconémicas en todos los
eslabones de la cadena de distribucion y comercializacién de los alimentos.
CN15.Conocer los avances en materiales y técnicas de envasado, logistica y cadena
de suministro.

CN16.Conocer los nuevos aspectos normativos de envasado, etiquetado y
trazabilidad.

Contenidos generales

-Avances e innovacion en el envasado y etiquetado de alimentos.
-Normativa especffica de etiquetado y trazabilidad.

-Logistica. Cadena de suministro.

-Perfil global de los consumidores y necesidades generales.

Habilidades y destrezas

H16.Ejecutar mejoras en el envasado y etiquetado de los alimentos.
H17.Valorar y aplicaar las posibilidades de innovacion en la logistica y la cadena de
suministro para garantizar la trazabilidad y calidad de los alimentos.

Competencias

Cl11.Ser capaz de aplicar nuevos desarrollos de envasado y etiquetado.
C12.Ser capaz de aplicar innovaciones en logistica y trazabilidad.

Materia/Asignatura con
caréacter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 42 14
Actividades précticas (aula de informatica, visitas a
. 18 6
entidades, etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
. 12 3
desarrollo de trabajos, etc.)
Actividades individuales (resolucion de problemas, 3 1
tutorfas, etc.)
Trabajo autbnomo 51
Total 75** 24
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 10 15
Eercicios 5 10
Examenes 35 55
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 20 25
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. |. Médulo general

MATERIA/ASIGNATURA 6

Denominacién

Sostenibilidad en la Industria Alimentaria

Nimero total de créditos ECTS |6 ECTS
Tipologia Obligatoria
Organizacién temporal Semestre 1

Asignatura

Sostenibilidad en la Industria Alimentaria

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA11.Implementar iniciativas y
tecnologias para la produccion
sostenible de alimentos.

RA12. Contribuir a la consecucion
de los ODS, integrando las
vertientes econémica, social y
medioambiental.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia/asignatura contribuira a los siguientes conocimientos generales del
tftulo:

CNB8.ldentificar las nuevas exigencias socioeconémicas, tendencias de consumo,
requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la produccién de
materias primas y la elaboracién de alimentos.

CN17.Analizar los impactos ambientales de la produccién de alimentos desde la
obtencién de las materias primas hasta el producto final.

CN18.Reconocer las iniciativas de sostenibilidad en el sector agroalimentario y su
contribucion a los ODS.

Contenidos generales

-Desarrollo sostenible: vertiente econémica, social y medioambiental.

-Hambre y seguridad alimentaria.

-Contribucion del sector agroalimentario a la salud y bienestar.

-Estrategia de la granja a la mesa.

-Herramientas de gestion medioambiental. Calculo y minimizacion de la huella ambiental
de la produccion de alimentos. Calculo del ciclo de vida.

-BEvaluacién del impacto ambiental.

-Técnicas de produccion limpia en la cadena alimentaria.

-Reduccion y valorizacién de residuos en la cadena alimentaria. Economia circular.

Habilidades y destrezas

H9.Evaluar los nuevos desafios que plantea la produccién de las materias primas que
se utilizan en la elaboracion de alimentos (salubridad, bienestar animal, sostenibilidad) y
las estrategias para abordarlos.

H18.Evaluar los impactos ambientales, tanto directos como indirectos, de la elaboracién
de alimentos.

H19.Evaluar y utilizar herramientas de gestion medioambiental, conforme a los
requerimientos del sector agroalimentario y las administraciones.

H20.Valorar las estrategias necesarias para la prevencion y mitigacion del impacto
ambiental y para la consecucién de los ODS, integrando las vertientes econémica,
social y medioambiental.

Competencias

C13.Ser capaz de aplicar herramientas de gestién medioambiental.
C14.Ser capaz de proponer medidas que contribuyan a los ODS.

Materia/Asignatura con
caracter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 78 26
Actividades practicas (laboratorio, aula de
. . .. . 24 8
informética, visitas a entidades, etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
juegos, desarrollo de trabajos, resoluciéon de 26 8
problemas, etc.)
Actividades individuales (resolucién de problemas,
; 22 6
tutorias, etc.)
Trabajo auténomo 102
Total 150** 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 5 10
Bercicios 20 25
Examenes 35 55
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 10 15
Total 80 120

*Las horas totales de las actividades formativas incluyen las horas presenciales y el trabajo auténomo del estudiante por cada hora presencial. La
distribucion de horas presenciales entre las distintas actividades formativas podrd modificarse en un 10-15% si se considera necesario.
**Total de horas presenciales mds total de horas de trabajo auténomo del estudiante.
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Il. Modulo de especializacion

MATERIA 7

Denominacién

Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria

Nimero total de créditos ECTS |12 ECTS
Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestre 2

Asignaturas

7.1.Estrategia Empresarial en la Industria Alimentaria (6 ECTS)
7.2.Avances en Marketing Alimentario (6 ECTS)

Idioma

Espafiol

ASIGNATURA 7.1. Estrategia Empresarial en la Industria Alimentaria (6 ECTS)

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RAEL.Integrarse en las tareas de
gestion de las empresas
alimentarias.

Esta asignatura contribuira a los siguientes conocimientos de especializacion:
CNEL.Conocer el funcionamiento de las industrias agroalimentarias, sus areas
funcionales y las estrategias a desarrollar en cada una de ellas.

Conocimientos y

. Contenidos generales
contenidos

-Nuevos modelos de estructura y gestion empresarial.

-Conocimentos avanzados sobre los departamentos y actividades que se desarrollan
en los mismos.

-Responsabilidad social corporativa y derecho del consumidor.

HE1.Aplicar los nuevos modelos de gestion y organizacion en las distintas areas
Habilidades y destrezas [funcionales de la industria alimentaria (direccion, recursos humanos, produccion y
operaciones, calidad, +D, financiacion, marketing, etc.).

Competencias CE1.Ser capaz de participar en la estructura de gestion de la industria alimentaria.
Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 84 28
Actividades précticas (aula de informéatica, etc.) 18 6
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
. 36 10
desarrollo de trabajos y proyectos, etc.)
Actividades individuales (desarrollo de casos y 12 4
proyectos, tutorias, etc.)
Asignatura con carécter
presencial Trabajo auténomo 102
Total 150** 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 10 15
Bercicios 10 15
Examenes 40 60
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 10 15
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Il. Médulo de especializacion

MATERIA 7

Denominacién

Estrategia Empresarial y Marketing en la Industria Alimentaria

Nimero total de créditos ECTS |12 ECTS
Tipologia Optativa
Organizacién temporal Semestre 2

Asignaturas

7.1.Estrategia Empresarial en la Industria Alimentaria (6 ECTS)
7.2.Avances en Marketing Alimentario (6 ECTS)

Idioma

Espafiol

ASIGNATURA 7.2. Avances en Marketing Alimentario (6 ECTS)

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RAE2.Evaluar las tendencias de
consumo e integrarlas en el
desarrollo de nuevos productos y
en la eleccion de estrategias de
marketing de la industria
alimentaria.

Conocimientos y
contenidos

Esta asignatura contribuira a los siguientes conocimientos de especializacion:
CNE2.Analizar y relacionar el comportamiento del consumidor y las estrategias de

comercializacion de productos.

Contenidos generales

-Avances en psicologia y comportamiento del consumidor.

-Nuevos sistemas de informacion al consumidor.

-Nuevas técnicas de marketing alimentario. Estudios de mercado.

-Nuevos canales de venta.

Habilidades y destrezas

HE2.Observar y evaluar tendencias de consumo y oportunidades de mercado.
HE3.Evaluar las claves de las nuevas estrategias de marketing alimentario.

Competencias

CE2. Ser capaz de evaluar tendencias de consumo para disefiar alimentos

innovadores y seleccionar estrategias de marketing.

Asignatura con carécter
presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 72 24
Actividades précticas (aula de informéatica, visitas a
. 24 8
entidades, etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
42 12
desarrollo de proyectos, etc.)
Actividades individuales (desarrollo de proyectos,
s o ; 12 4

andlisis critico, tutorias, etc.)
Trabajo auténomo 102

Total 150** 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 10 15
Bercicios 10 15
Examenes 30 50
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 20 25

Total 80 120

Pdgina 26/69




TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Il. Modulo de especializacion

MATERIA 8

Denominacién

Automatizacion, Control y Robética en la Industria Alimentaria
(se ofertan 3 plazas en mencién dual)

Namero total de créditos ECTS |12 ECTS
Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestre 2

Asignatura

8.1.Control, Modelizacién y Optimizacion de Procesos en la Industria Alimentaria (6 ECTS)
8.2.Digitalizacién, Robdtica e Industria 4.0 en el Sector Alimentario (6 ECTS)

Idioma

Espafiol

ASIGNATURA 8.1. Control, Modelizacién y Optimizacién de Procesos en la Industria Alimentaria (6 ECTS)

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RAAL. Implementar sistemas y
programas de automatizacion y
control en la industria alimentaria.

masivos.

Conocimientos y
contenidos Contenidos generales

-Control de procesos.
-Adquisicion y andlisis de datos masivos.
-Modelizacién, simulacién y optimizacion.

Esta asignatura contribuiré a los siguientes conocimientos de especializacion:
CNA1.Conocer los avances en los sistemas de instrumentacion y control en la industria
alimentaria, sensores inteligentes, andlisis en linea, internet de las cosas y andlisis de datos

-Instrumentos y sensores convencionales y avanzados. Fundamentos y tipos.

Habilidades y destrezas L
optimizacion de los procesos.

HA1.Aplicar herramientas de automatizacién y control para la simulacién y la

Competencias . L
simular y optimizar procesos.

CAL1.Ser capaz de seleccionar y aplicar sistemas de control y adquisicion de datos para

Asignatura con caracter
presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades teéricas 78 26
Actividades practicas (aula de informética, etc.) 35 10
Actividades participativas y colaborativas (talleres,

resolucion de casos y problemas, desarrollo de 24 8
trabajos, etc.)

Actividades individuales (resolucion de casos y 13 4
problemas, tutorias, etc.)

Trabajo auténomo 102

Total 150** 48
Sistemas de evaluaci6n MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 5 10
Bercicios 10 15
Examenes 45 65
Memorias e informes 15 20
Presentaciones orales 5 10
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Il. Médulo de especializacion

MATERIA 8

Automatizacion, Control y Robética en la Industria Alimentaria

Denominacion -
(se ofertan 3 plazas en mencion dual)

Nimero total de créditos ECTS |12 ECTS

Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestre 2

. 8.1.Control, Modelizacion y Optimizacién de Procesos en la Industria Alimentaria (6 ECTS)
Asignatura

8.2.Digitalizacién, Robdtica e Industria 4.0 en el Sector Alimentario (6 ECTS)

Idioma Espafiol

ASIGNATURA 8.2. Digitalizacién, Robética e Industria 4.0 en el Sector Alimentario (6 ECTS)

Esta asignatura contribuira a los siguientes conocimientos de especializacion:
CNAZ2.Identificar y analizar los programas para la modelizacién, simulacién y optimizacion de
procesos y el potencial de la robética y de la industria 4.0 en el &mbito alimentario.

Conocimientos y
Resultados del proceso de contenidos

formacién y de aprendizaje

Contenidos generales
-Uso convencional y aplicaciones emergentes de la robética en el sector agroalimentario.
-Retos de la implantacion de la industria alimentaria 4.0. Aspectos socioeconémicos.

RAAZ2. Evaluar los retos de la C|be’r.segur|dad.' X .
implantacién de la robética y la -Poltticas estratégicas para la transformacion digital.

industria 4.0 en la produccién de

Bl - HAZ2.Evaluar la utilidad de la robética y la industria 4.0 en la cadena de produccion
Habilidades y destrezas i .
agroalimentaria.
. CA2.Ser capaz de valorar la implantacion de la robética y el modelo industria 4.0 en el
Competencias - -
sector agroalimentario.
Actividades Form ativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 78 26
Actividades précticas (laboratorio, aula de
) . 30 10
informética, etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres, 12 4
desarrollo de trabajos, etc.)
Actividades individuales (resolucién de problemas y
B 30 8
casos, desarrollo de proyectos, tutorfas, etc.)
Asignaturacon caracter Trabajo auténomo 102
presencial
Total 150* 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 5 10
Eercicios 20 30
Examenes 44 60
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 1 5
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Il. Médulo de especializacion

MATERIA 9

Denominacion

Industria Alimentaria y Salud

Numero total de créditos ECTS |12 ECTS
Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestre 2

Asignatura

9.1.Actualidad normativa y metodologias de andlisis nutricional y sensorial (6 ECTS)
9.2.Avances en el disefio de nuevos alimentos y dietas de precision (6 ECTS)

Idioma

Espafiol

ASIGNATURA 9.1. Actualidad normativay metodologias de andlisis nutricional y sensorial (6 ECTS)

Resultados del proceso de
formacion y del aprendizaje

RAS1.Evaluar alimentos y dietas
saludables y/o adaptados a
distintos requerimientos, de
acuerdo con la normativa nacional
e internacional.

Conocimientos y
contenidos

Esta asignatura contribuira a los siguientes conocimientos de especializacion:
CNSL1. Analizar la normativa nacional e internacional sobre las declaraciones
nutricionales, las propiedades saludables y los nuevos alimentos.

CNS2. Conocer las nuevas metodologias de andlisis de las propiedades nutritivas,
saludables y sensoriales.

Contenidos generales

-Situacion actual de la normativa sobre declaraciones nutricionales y nuevos
alimentos.

-Andlisis nutricional. Genética y nutricion. Microbioma.

-Avances en las técnicas para la evaluacion de la bioactividad, bioaccesibilidad y
biodisponibilidad de los componentes de los alimentos.

-Avances en técnicas de andlisis sensorial y su relacion con la aceptacion de
nuevos alimentos por el consumidor.

-Disefio de estudios de intervencién nutricional.

Habilidades y destrezas

HS1.Evaluar de forma critica y aplicar la normativa vigente al disefio y elaboracién
de productos saludables.

HS2.Aplicar nuevos métodos para evaluar las propiedades nutritivas, saludables y
sensoriales de los alimentos y su aceptacién por el consumidor.

Competencias

CS1.Ser capaz de evaluar las propiedades nutritivas, saludables y sensoriales de
nuevos alimentos y su adecuacion a la normativa vigente.
CS2.Ser capaz de disefiar y elaborar nuevos productos saludables.

Asignaturacon caracter
presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades teéricas 78 26
Actividades practicas (laboratorio, aula de informéatica, 24 g
etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
desarrollo de trabajos y proyectos, etc.) 30 8
Actividades indi\,/iduales (desarrollo de casos y 18 6
proyectos, tutorias, etc.)
Trabajo auténomo 102
Total 150** 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 5 10
Ejercicios 10 15
Examenes 40 60
Memorias e informes 10 15
Presentaciones orales 15 20
Total 80 120
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Il. Médulo de especializacion
MATERIA 9

Denominacién Industria Alimentaria y Salud

Numero total de créditos ECTS |12 ECTS

Tipologia Optativa

Organizaciéon temporal Semestre 2

9.1.Actualidad normativa y metodologias de analisis nutricional y sensorial (6 ECTS)

Asignatura o . . -
signatu 9.2.Avances en el disefio de nuevos alimentos y dietas de precisién (6 ECTS)
Idioma Espariol
ASIGNATURA 9.2. Avances en el disefio de nuevos alimentos y dietas de precision (6 ECTS)

Esta asignatura contribuird a los siguientes conocimientos de especializacion:
CNS3. Conocer los mecanismos moleculares y microbiolégicos aplicables al disefio de
alimentos saludables y dietas de precision.
CNS4. Identificar los retos tecnolégicos del disefio y la produccion de alimentos y
dietas saludables.

Resultados del proceso de Conocimientos y )

L. o . Contenidos generales
formacién y de aprendizaje contenidos

-Obtencion de compuestos bioactivos.

-Modulacion y correlacion de la microbiota con enfermedades y tratamientos.
-Dietas de precision. Aplicaciones de la genética al disefio de alimentos.

-Disefio de nuevos productos frente a alergias, intolerancias y otras patologias.
-Retos tecnolégicos para el desarrollo y elaboracién de alimentos funcionales:
adaptaciones para distintos componentes bioactivos, productos y requerimientos.

RAS2. Proponer soluciones
tecnolégicas viables en el marco
de las relaciones entre alimento y

salud.
HS3.Evaluar dietas de precision.
Habilidades y destrezas |[HS4.Evaluar las tecnologias més adecuadas para la produccién de alimentos
saludables.
Competencias CS2.Ser capaz de disefiar y elaborar nuevos productos saludables.
Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas 78 26
Actividades précticas (laboratorio, planta piloto,
) » L 24 8
aula de informatica, visitas, etc.)
Actividades participativas y colaborativas (talleres,
. 36 10
desarrollo de trabajos y proyectos, etc.)
Actividades individuales (desarrollo de casos y 12 4
proyectos, tutorias, etc.)
Asignatura con caracter Trabajo auténomo 102
presencial Total 150% 48
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa 5 10
Bercicios 10 15
Examenes 30 50
Memorias e informes 15 20
Presentaciones orales 20 25
Total 80 120

*Las horas totales de las actividades formativas incluyen las horas presenciales y el trabajo auténomo del estudiante por cada hora presencial.
La distribucion de horas presenciales entre las distintas actividades formativas podrd modificarse en un 10-15% si se considera necesario.
**Total de horas presenciales mds total de horas de trabajo auténomo del estudiante.
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. Ill. Modulo Practicas Externas

MATERIA/ASIGNATURA 10

Denominacién

Practicas Externas

Numero total de créditos ECTS

6 ECTS

Tipologia

Practicas académicas externas

Organizacion temporal

Semestre 2

Asignatura

Practicas externas

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA13.Desenvolverse eficazmente
en la actividad investigadora y/o
profesional.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia contribuird a los siguientes conocimientos generales del titulo:
CN19. Conocer la préactica de la actividad laboral en puestos avanzados en el sector
agroalimentario, su organizacién y la dinamica del trabajo en equipo.

Contenidos

Las préacticas externas tendran dos orientaciones, académica-investigadora y
profesional:

a) Orientacién académical/investigadora

Las préacticas se realizaran en centros de investigacién o departamentos de HD+i de
empresas o entidades nacionales o internacionales, con los siguientes contenidos:
-Técnicas analticas basicas y especfficas del campo de investigacién en el &mbito
alimentario.

-Fuentes bibliograficas y otros recursos de conocimiento.

-Participacion en trabajos de investigacion.

-Organizacién y andlisis de informacion y resultados.

-Haboracion de un informe final de actividades.

b) Orientacién profesional

Las préacticas se realizaran en departamentos de produccion, distribucién, marketing,
etc. de industrias alimentarias, o en instituciones de la administracion relacionadas con
los contenidos del Master, tanto a nivel nacional como internacional. En estas entidades
se desarrollaran los siguientes contenidos:

-Bases técnicas de los productos o servicios ofrecidos por la empresa/institucion.
-Fuentes de informacién y de generacion de conocimiento en el campo de trabajo.
-Experimentos enfocados a la actividad productiva.

-Anélisis, control y gestion de la calidad.

-Andlisis DAFO de la empresa/institucion y de productos/servicios.

-Estudios de mercado y marketing.

-Organizacién y andlisis de informacion y resultados.

-Haboracion de un informe final de actividades.

Cuando el estudiante opte por la mencién dual, las practicas externas se realizaran en
las condiciones definidas en el apartado 4.4.

Habilidades y destrezas

H21. Aplicar los conocimientos obtenidos a la préactica laboral.

Competencias

C15. Ser capaz de integrarse en la actividad profesional, investigadora y/o de HD+i en
el sector agroalimentario

Materia/Asignatura con
caréacter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Actividades tedricas (seminarios informativos) 4 2
Actividades practicas (actividades profesionales e
investigadoras durante la estancia en la entidad, 120 120
individuales o en equipo)
Redaccion del informe 20
Tutorias 6 2
Trabajo autbnomo 146**
Total 150%+* 124
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Valoracién del tutor externo sobre el trabajo
X 35 45
realizado en la empresa
Valoracion del tutor académico (tutorias, etc.) 25 35
Memoria 20 40
Total 80 120

*Las horas totales de las actividades formativas incluyen el trabajo auténomo del estudiante y las horas presenciales en la entidad.
**Se considera el tiempo total de la estancia como trabajo auténomo del estudiante.
***Total de horas presenciales mds total de horas de trabajo auténomo del estudiante.
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TABLA 4C (continuacion). Plan de estudios detallado. IV. Médulo Trabajo Fin de Master

MATERIA/ASIGNATURA 11

Denominacién

Trabajo Fin de Master

Nimero total de créditos ECTS

9 ECTS

Tipologia

Trabajo Fin de Master

Organizacién temporal

Semestre 2

Asignatura

Trabajo Fin de Master (TFM)

Idioma

Espafiol

Resultados del proceso de
formacién y de aprendizaje

RA14. Disefiar, desarrollar y
presentar proyectos originales de
caracter cientffico o cientifico-
técnico.

Conocimientos y
contenidos

Esta materia contribuird a los siguientes conocimientos generales del titulo:
CN20. Relacionar los conceptos adquiridos en las distintas materias del Master para
desarrollar un trabajo avanzado de investigacién o de desarrollo e innovacion en el
ambito la industria alimentaria.

Contenidos

Bl TFMtendra dos orientaciones, académica/investigadora y profesional:

a) Orientacién académical/investigadora

El TFM se realizara en centros de investigacion o departamentos de H+D+i de empresas
o entidades nacionales o internacionales. Consistira en el desarrollo de un trabajo
préactico y original de investigacién basica o aplicada, relacionada con los contenidos
del Méaster.

b) Orientacién profesional

El TFM se realizaré en departamentos de produccion, distribucién, marketing, etc. de
industrias alimentarias, o en instituciones de la administracién relacionadas con los
contenidos del Master, tanto a nivel nacional como internacional. Tendra un caracter
técnico o cientifico-técnico, y estara orientado al sector productivo.

En ambas orientaciones, el TFM podré estar relacionado o no con las practicas
externas. Se realizara de forma individual e incluiré los siguientes contenidos:
-Aplicacion del método cientifico al tema objeto de estudio, mediante el establecimiento
de hipétesis y objetivos, la planificacién y desarrollo de experimentos, el uso de
técnicas de investigacion y andlisis, el analisis critico de resultados y el establecimiento
de conclusiones.

-Redaccién de la memoria del TFM.

-Presentacion oral y defensa del TFM.

Cuando el estudiante opte por la mencién dual, el TFM se realizara en el
condiciones definidas en el apartado 4.4.

Habilidades y destrezas

H22. Aplicar los conocimientos adquiridos en las distintas materias del Master para
llevar a cabo un trabajo de investigacién o de desarrollo e innovacion en el ambito
alimentario.

Competencias

C16. Ser capaz de desarrollar, redactar, presentar y defender un trabajo original
cientffico o cientffico-técnico.

Materia/Asignatura con
caréacter presencial

Actividades Formativas Horas totales* Horas presenciales
Realizacion del trabajo (actividades del estudiante
en la entidad en la que se realice el TFM: trabajo de
cad en ‘a que se realce el T trabay 180+ 180
laboratorio, busqueda bibliogréafica, analisis de
datos, etc.)
Elaboracion de la memoria 30 4
Preparacion de la presentacion 9 3
Tutorias 6 3
Trabajo auténomo 215%*
Total 225 190***
Sistemas de evaluacion MINIMO (%) MAXIMO (%)
Valoracion del tutor del TFM 20 40
Valoracion del tribunal de la memoria, la
) 60 80
presentacion y la defensa
Total 80 120

*Las horas totales de las actividades formativas incluyen el trabajo auténomo del estudiante y las horas presenciales con el tutor del TFM.
**Incluye las horas dedicadas por el estudiante al desarrollo del TFM.
***Incluye las horas dedicadas de trabajo auténomo del estudiante para la elaboracion de la memoria, la preparacién de la presentacién y las

tutorias.

****Incluye las horas de desarrollo del TFM y de presencialidad con el tutor.
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4.2. Actividades y metodologias docentes
4.2.3) Materias basicas, obligatorias y optativas
Se contemplan las siguientes metodologias para desarrollar distintas actividades formativas:

1. Actividades tedricas, para la adquisicion de conocimientos tedricos y habilidades cognitivas, técnicas, de
informacién y comunicacion.

- Clases magistrales, en las que se transmitiran contenidos tedricos avanzados.
- Aula inversa, en la que los estudiantes intervendran activamente en el desarrollo de contenidos tedricos.
- Seminarios y conferencias impartidas por profesores invitados.

2. Actividades practicas, para la adquisicion de conocimientos practicos y habilidades técnicas, practicas y de
resolucion de problemas.

- Sesiones en laboratorios, planta piloto, granja docente y aulas de informatica para la aplicacién de
metodologias de investigacion, determinaciones analiticas, procesos de elaboracién, analisis de resultados y
simulaciones.

- Visitas a empresas, entidades y centros de investigacion.
- Actividades profesionales e investigadoras incluidas en el plan formativo del itinerario dual.

3. Actividades participativas, para la adquisicion de conocimientos tedrico-practicos y habilidades cognitivas,
técnicas, practicas, de informacidn, comunicacién y de resolucidn de problemas.

- Mesas de debate/coloquio.
- Dindmica de juegos.
- Talleres en los que se interrelacionaran y aplicaran conocimientos y habilidades sobre aspectos concretos.

4. Actividades colaborativas, para la adquisicion de conocimientos tedrico-practicos y habilidades técnicas,
practicas, de informacién, comunicacion, resolucién de problemas, relaciones interpersonales y trabajo en
equipo.

- Desarrollo de trabajos, proyectos y presentaciones.

- Resolucion de casos y problemas.

- Analisis critico de textos.

- Tutorias colectivas de apoyo y seguimiento del proceso ensefianza-aprendizaje.

5. Actividades individuales, para la adquisicion de conocimientos tedrico-practicos y habilidades técnicas,
practicas, de informacion, comunicacién y resolucidon de problemas.

- Desarrollo de trabajos, proyectos y presentaciones.
- Resolucion de casos y problemas

- Analisis critico de textos.

- Tutorias individuales.

6. Trabajo auténomo del estudiante.

Todas las actividades contribuiran a la adquisicién de las competencias transversales, generales y especificas
de las materias.

Se cuenta con el campus virtual y otras TICs para la comunicacién estudiante-profesor y el intercambio de
material didactico.

Las actividades serdn presenciales. Puntualmente se podrdn impartir talleres, conferencias o tutorias en
remoto.
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4.2.b) Practicas académicas externas
Las practicas externas tendran dos orientaciones:

- Académica-investigadora, en cuyo caso se realizaran en centros de investigacion o departamentos de
1+D+i de empresas y entidades.

- Profesional, en cuyo caso se llevaran a cabo en empresas (en departamentos de produccidn, distribucion,
marketing o gestion) e instituciones de la administracidn relacionadas con la industria alimentaria.

El estudiante realizard una actividad eminentemente practica, integrandose en el funcionamiento de las
industrias, instituciones o centros de investigacion. Desarrollara actividades profesionales e investigadoras,
tanto de forma individual como en equipo, que le permitiran enfrentarse a la resolucién de problemas, la
toma de decisiones y la responsabilidad profesional en un entorno real en el que podrd integrar y aplicar los
conocimientos, habilidades y competencias adquiridos.

A cada estudiante se le asignara un tutor académico o interno en la universidad y un tutor externo en el centro
de realizacion de las practicas. Ambos prepararan un proyecto formativo personalizado para el estudiante vy,
mediante la realizacién de tutorias periddicas, llevaran a cabo un seguimiento continuado de su aprendizaje,
actitud, grado de implicacion e integracién en el centro de destino. El estudiante debera realizar un informe
final de sus actividades.

Para esta asignatura se considera un tiempo dedicado por el estudiante al trabajo en la entidad en la que se
realicen las practicas de un 80% de los ECTS asignados.

4.2.c) Trabajo de fin de Master

El TFM consistird en la realizacion de un trabajo practico original, de caracter técnico o de investigacion,
relacionado con los contenidos del Master. Tendra dos orientaciones, académica-investigadora y profesional.
En el primer caso versara sobre un tema de investigacion, y en la orientacién profesional versara sobre un
tema enfocado al sector productivo y relacionado con la actividad en la industria, la administracion
agroalimentaria, etc. Podrd estar relacionado o no con las practicas externas, debiendo estar claramente
diferenciados el tiempo de dedicacion y la actividad del estudiante en cada una de estas asignaturas.

En el desarrollo del TFM, el estudiante aplicara resultados de aprendizaje tedrico-practicos, técnicos, creativos,
de informacidn, resolucion de problemas y comunicacion, en espafiol y en inglés.

Cada curso se ofertara una lista de temas relacionados con las actividades de los grupos de investigacién y las
empresas/entidades participantes. Los estudiantes también podrén proponer un tema propio. La oferta y la
asignacion de temas seran supervisadas por la Comision académica del Master.

Cada TFM serd dirigido por un maximo de dos profesores, siendo uno de ellos necesariamente un profesor
permanente UCM de la plantilla del Master. Podran actuar como cotutores los profesores de la plantilla no
permanentes o profesorado externo. Los TFM con orientacidn investigadora seran dirigidos por doctores. En
los TFM con orientacion profesional, el tutor externo tendra al menos la titulacién de Master.

Cuando el estudiante opte por la mencién dual, el TFM se realizard en la entidad colaboradora, de acuerdo con
el proyecto formativo elaborado conjuntamente entre ambas instituciones. El TFM sera codirigido por un
profesor permanente UCM adscrito a las dreas de conocimiento implicadas en las asignaturas de la
especialidad y por el tutor externo de la entidad colaboradora.

El estudiante llevara a cabo un trabajo practico individual, elaborard una memoria escrita y realizara su
exposicion y defensa publicas ante un tribunal. Para poder presentar el TFM, el estudiante debera haber
superado todas las demas materias.

Para esta asignatura se considera un tiempo dedicado por el estudiante al desarrollo del TFM de un 80% de los
ECTS asignados.
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4.3. Sistemas de evaluacion
4.3.3) Evaluacién de las materias basicas, obligatorias y optativas

1. Observacion directa, para valorar la asistencia, participacién y desempefio en las actividades tedricas,
practicas, talleres, tutorias, juegos, mesas de debate, etc.

Se evaluaran conocimientos tedrico-practicos, habilidades cognitivas, técnicas, practicas, de resolucion de
problemas, comunicacion, relaciones interpersonales y trabajo en equipo, asi como competencias de
responsabilidad e interrelacion de conocimientos.

2. Ejercicios que incluiran la resolucién de problemas y supuestos practicos, estudio de casos, cuestionarios,
interpretacion y discusién de resultados, etc.

Se evaluaran conocimientos tedrico-practicos, habilidades cognitivas, técnicas, practicas, creativas, de
resolucién de problemas, informacién y comunicacién, asi como competencias de interrelacion de
conocimientos, formulacidn de juicios y control de situaciones complejas.

3. Exdmenes sobre los contenidos tedricos y practicos, mediante pruebas desarrollo y objetivas.

Se evaluaran conocimientos tedricos y practicos, habilidades cognitivas, técnicas, practicas, de resolucién de
problemas, informacién y comunicacidén, asi como competencias de interrelacion de conocimientos y
aprendizaje autébnomo.

4. Memorias e informes sobre trabajos y proyectos individuales y colectivos, resultados de practicas y talleres,
visitas a empresas y otros centros.

Se evaluaran conocimientos tedrico-practicos, habilidades cognitivas, técnicas, practicas, creativas, de
resolucion de problemas, informacidn, comunicacién y trabajo en equipo, asi como competencias de
interrelacion y transferencia de conocimientos, aprendizaje autdénomo, responsabilidad, control de situaciones
complejas y formulacién de juicios.

5. Evaluacidn de presentaciones orales, relacionadas con la exposicion y defensa de trabajos y proyectos, aula
inversa, etc.

Se evaluaran conocimientos tedrico-practicos, habilidades cognitivas, técnicas, creativas, de resolucion de
problemas, informacidn, comunicacion, relaciones interpersonales y trabajo en equipo, asi como competencias
de interrelacion de conocimientos, aprendizaje auténomo, control de situaciones complejas, responsabilidad y
transferencia.

Se realizara una evaluacién continua mediante los sistemas mencionados. Para la evaluacion final se utilizaran
fundamentalmente los examenes.

El proceso ensefianza-aprendizaje también se evaluard mediante encuestas de satisfaccion y otras
herramientas del SIGC.

Los sistemas de evaluacién tendran en cuenta los principios y valores del RD 822/2021.
4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

Durante el desarrollo de las practicas, el estudiante participard en reuniones periddicas con sus tutores, lo que
permitira realizar una evaluacion continua de su aprendizaje e implicacién en las actividades de su proyecto
formativo. Al finalizar las practicas, el estudiante elaborara un informe escrito que incluird una descripcién
detallada de las tareas realizadas, un analisis critico de las mismas, una autoevaluacién de los conocimientos,
habilidades y competencias adquiridos y una propuesta de mejora.

La calificacion sera el resultado de:
-La evaluacién continua del aprendizaje mediante la informacién obtenida en las tutorias.

-La evaluacion final realizada por el tutor externo, mediante rubrica, de la actividad desarrollada, actitud e
implicacidn en las tareas, adquisicion de competencias profesionales e integracion del estudiante en el ambito
de trabajo.
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-La evaluacion realizada por el tutor académico sobre el informe presentado por el estudiante. En la misma se
valorara, mediante rubrica, la descripcidn de las actividades, la resolucién de los problemas planteados y la
autoevaluacion sobre sus resultados de aprendizaje, asi como, en conjunto, sus habilidades de comunicacion.

El proceso de evaluacion sera supervisado por la Comisidn de coordinacidn de las practicas externas.
Como evaluacién indirecta, se realizaran encuestas de satisfaccion a estudiantes y entidades participantes.

4.3.c) Evaluacidn del Trabajo de fin de Master

La Comision académica del Master supervisara la adecuacion de la memoria a la normativa y el cumplimiento
de los aspectos formales.

La evaluacion se realizard a dos niveles:

- Los tutores evaluardn mediante ribrica el aprendizaje del estudiante durante el proceso de desarrollo del
TFM, asi como la calidad de la memoria, y dardn el visto bueno para su presentacién.

- El TFM serd presentado y defendido publicamente ante un tribunal compuesto por tres profesores del
Master=El tribunal juzgara, mediante una rubrica, los siguientes apartados:

a) Memoria y trabajo realizado. Se tendra en cuenta la originalidad, presentacién y estructura de la
informacion, rigor cientifico y/o profesional, y calidad linguistica y argumentativa.

b) Presentacion. Se consideraran el contenido y la organizacion de la informacidn, la claridad de la
exposicion, capacidad de sintesis, creatividad y habilidades de comunicacion, tanto en espafol como en
inglés.

c) Defensa. Se valorara el dominio del tema, la capacidad linglistica y argumentativa y las habilidades de
comunicacion.

Todos estos aspectos estaran recogidos en el reglamento del TFM que elaborara la Comisién académica del
Madster.

Para verificar la originalidad de todos los trabajos e informes presentados por los estudiantes se contara con
programas para la deteccién de plagio.

4.4. Estructuras curriculares especificas: mencién dual

En la especialidad en Automatizacién, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria se ofertardn 3 plazas con
mencion dual. Esta formacion pretende un aprendizaje complementario entre el entorno reglado y el
profesional, y se realizard alternando las actividades docentes entre la UCM y 3 entidades colaboradoras en las
que los estudiantes estaran contratados conforme a lo indicado en el Real Decreto 822/2021. Se diferenciara,
por tanto, de la modalidad no dual en que el estudiante realizara en una entidad colaboradora entre 30 y 40
horas de las actividades formativas presenciales relacionadas con las dos asignaturas del itinerario, ademas de
la totalidad de las practicas externas y el TFM. En la modalidad no dual, la adquisicion de los resultados de
aprendizaje de las asignaturas optativas del itinerario se realizara integramente en la universidad, y el TFM
podra estar relacionado o no con sus contenidos.

En la mencion dual, cada estudiante tendra un tutor profesional designado por la entidad y un tutor académico
de la UCM, que definiran un programa formativo individualizado. Los estudiantes realizardn un 30-35% de los
créditos del Master en el entorno profesional.

En la Tabla 4D se muestra el cronograma de actividades en cada entidad colaboradora y en la universidad para
cada asignatura. En la Tabla 4E se recogen los resultados de aprendizaje de cada asignatura, las actividades
formativas y el protocolo de evaluacién. Se indican los contenidos especificos que, desarrollados en el entorno
profesional, permitiran alcanzar los conocimientos, habilidades y competencias en cada una de las asignaturas.
Este entorno sera sobre todo muy relevante para la adquisicion de conocimientos practicos, habilidades
técnicas, de resolucién de problemas, de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo, asi como
competencias de interrelacién de conocimientos, control de situaciones complejas, responsabilidad y
aprendizaje autonomo.
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Las Tablas 4D y 4E recogen las 3 entidades con las que se cuenta para iniciar la formacién dual en el Master en
I+D+i en la Industria Alimentaria (JUMO Control, Envira-loT y Danone). También se cuenta con otras entidades
del sector agroalimentario o tecnoldgico de desarrollo/aplicacion de sistemas de automatizacién, control y
robodtica, que podrian participar en esta formacién, asi como con un convenio marco con la FIAB. Se adjuntan a
esta memoria (Anexo 2) los convenios con las 3 entidades colaboradoras y con la FIAB, asi como el modelo de
convenio existente en la UCM para establecer las condiciones en las que los estudiantes compatibilizaran la
actividad laboral retribuida con las entidades colaboradoras de acuerdo con lo establecido en el Real Decreto
592/2014. Este documento incluye el plan formativo individual y los correspondientes procesos para que,
formalizado el contrato, se asegure la formacion en alternancia.

Por lo que se refiere a las metodologias docentes, la formacidn del estudiante en la entidad colaboradora se
llevard a cabo fundamentalmente mediante actividades profesionales, desarrollo de proyectos, resolucion de
casos y problemas, simulaciones, seminarios, aula inversa y mesas de debate, ademas de las tutorias y el
trabajo auténomo. Para el programa formativo en la universidad se aplicaran las metodologias descritas en el
apartado 4.2.

Las practicas externas y el TFM se realizaran integramente en las instalaciones de las entidades colaboradoras,
con la supervisién de ambos tutores. El TFM podra basarse en las actividades desarrolladas en las practicas
externas, pero siempre deberan estar perfectamente diferenciados el tiempo de dedicacion y la actividad del
estudiante en cada una de estas asignaturas.

La evaluacion en la entidad colaboradora se basara en la observacion directa del desempefio del estudiante,
asi como en la capacidad de resolucion de problemas y casos practicos, la realizacién de cuestionarios, la
elaboracion de memorias e informes técnicos y la realizacion de presentaciones orales. Todas estas
metodologias se utilizaran para realizar una evaluacién continua del progreso de los estudiantes. La calificacion
final incluira la realizacién de examenes en la universidad, junto con otras actividades que se describen en el
apartado 4.3. En los exdmenes finales se valorara la integracion de los resultados de aprendizaje adquiridos en
ambos entornos, profesional y universitario. Todos los sistemas de evaluacion tendrdn en cuenta los principios
y valores descritos en el Real Decreto 822/2021.

Los estudiantes que, habiendo elegido la mencién dual deseen abandonarla, podran hacerlo siempre y cuando
no hayan superado la mitad de los créditos definidos para su obtencién, tal como indica el Real Decreto
822/2021. En este caso, deberdn comunicarlo a la Coordinacién del Méster en una solicitud en la que se
indiquen los motivos, que seran analizados para comprobar si se derivan de incidencias en el programa
formativo o de otra naturaleza. Para los estudiantes que abandonen la mencion se elaborara un plan formativo
para su reincorporacion al itinerario en modalidad no dual o a otros itinerarios, teniendo en cuenta los
resultados de aprendizaje adquiridos en la entidad hasta ese momento.

Todo el proceso formativo de los estudiantes que elijan la mencidn dual sera supervisado por la Comision de
académica del Master. La mencidn dual se reflejara en el Suplemento Europeo al Titulo.
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TABLA 4D. Cronograma de la mencion dual

Entidad colaboradora* Universidad
JUMO Control S.A. ucm
Créditos Créditos/horas S e| S Créditos** Total Horas S e S Créditos** Total Horas
Entidad (3,5/28): 0,13 . .
6 UTZIl/I ?2,;/20/):0,)13 2 Dela3ala4d 3,5 28 h presenciales 2 Dela2ala4d 2,5 20 h presenciales
Entidad (1,5/12): 0,13 . :
6 2 Dela6ala7 15 12 h presenciales 2 Dela5ala7 4,5 36 h presenciales
UCM (4,5/36):0,13 presend presend
120 h ( trabajo del Al'n;enos4hlt "
. . . presenciales con el tutor
Aconsejable estudiante en la entidad).
Entidad (5,5/120): 0,05 ) ) ) Entre la8y académico (tratamiento
6 2 entre la8y 5,5 Al menos 10 h seran 2 0,5 . L,
UCM (0,5/4):0,13 X | la10 de datos, orientacién en
la10 trabajo conjunto con el -
la elaboracién de la
tutor/mentor X
memoria, etc.)
180 h (incluye tiempo de Al menos4h
Entidad (8,5/180): 0,05 Aconsejable trabajo -del estudiante en Entrela1ly pre-senciales (t-lftorl'a de
9 2 Entre lally 8,5 la entidad). Al menos 2 0,5 interpretacion de
UCM (0,5/4):0,13 ) . ) la15 N
la15 9 h seran trabajo conjunto resultados, redaccion de
con el tutor/mentor conclusiones, etc.)
Envira loT ucm
Créditos Créditos/horas Semestre | Semana | Créditos** Total Horas Semestre| Semana | Créditos** Total Horas
Entidad (3,5/28): 0,13 . .
6 Ur(]II:II ?2/(20):{]’1; 2 Dela3alad 3,5 28 h presenciales 2 Dela2alad 2,5 20 h presenciales
Entidad (1,5/12): 0,13 . .
6 UZI:/I?A,;/':‘G/):O,)B 2 Dela6ala7 1,5 12 h presenciales 2 Dela5ala7 4,5 36 h presenciales
Al menos 4h
120 h ( trabajo del X
estudiante en la entidad) pesEnekles Em el Ry
6 Entidad (5,5/120): 0,05 2 Entre la8yla 55 Al menos 10 h serdn : 2 Entre la8y 05 académico (tratamiento
UCM (0,5/4):0,13 10 ! X X la10 ! de datos, orientacién en
trabajo conjunto con el L,
la elaboracién de la
tutor/mentor .
memoria, etc.)
180 h (incluye tiempo de Al menos 4 h
trabajo del estudiante en resenciales (tutoria de
Entidad (8,5/180): 0,05 Entrelally ! X Entre lally 2 X ( )
9 2 8,5 la entidad). Al menos 2 0,5 interpretacién de
UCM (0,5/4):0,13 la15 . . . la15 .,
9 h seran trabajo conjunto resultados, redaccion de
con el tutor/mentor. conclusiones, etc.)
Danone S.A. ucm
Créditos|  Créditos/horas S e Créditos** Total Horas S e Créditos** Total Horas
Entidad (3/24): 0,13
6 2 Dela3ala4 3 24 presencial 2 Dela2ala4 3 24 presenciales
UCM (3/24):0,13 P | p i
6 Entidad (2/16): 0,13 2 Dela6ala8 2 16 presencial 2 Dela5ala7 4 32 presenciales
UCM (4/32):0,13 P P
Al 4h
120 h (trabajo del .menos
estudiante en la entidad) presenciales con el tutor
6 Entidad (5,5/120): 0,05 ) Entre la8yla 55 Al menos 10 h serén : ) Entre la8y 05 académico (tratamiento
UCM (0,5/4):0,13 10 ! X X la10 ! de datos, orientacién en
trabajo conjunto con el o,
la elaboracion de la
tutor/mentor )
memoria, etc.)
180 h (incluye tiempo de Almenos4h
trabajo del estudiant iales (tutoria d
Entidad (8,5/180): 0,05 Entrela1ly rabajo g’ estuciante en Entre la 11y presendiales (tutorfa de
9 2 8,5 la entidad). Al menos 2 0,5 interpretacion de
UCM (0,5/4):0,13 la15 . . . la15 .,
9 h seran trabajo conjunto resultados, redaccion de
con el tutor/mentor conclusiones, etc.)

*Se indican las entidades propuestas para iniciar la formacion dual. Ademds, se cuenta con convenios con otras entidades del sector agroalimentario o
tecnoldgico de desarrollo/aplicacién de sistemas y equipos de automatizacién, control y robética que podrian incorporarse a la mencion dual.

**Distribucion de créditos que se propone para iniciar el Mdster. Podrdn realizarse adaptaciones conforme al proyecto formativo comun que se
establezca oportunamente entre la universidad y la entidad colaboradora. El proyecto formativo, bajo la supervision del tutor del centro, asegurard que
se alcanza el conjunto de conocimientos, competencias y habilidades que conforman las asignaturas incluidas en la mencién dual.
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Tabla 4E. Resultados de aprendizaje, actividades formativas y evaluacion de la mencion dual

_ Mencién dual en la materia optativa Automatizacion, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria
Entidad colaboradora del sector agroalimentario o tecnolégico de desarrollo/aplicacién de sistemas y equipos de
automatizacion, control y robética* (propuesta JUMO Control S.A.)
. Resultados de aprendizaje
Asignaturas: - . . ok ‘e
Tareas o actividades formativas en la entidad colaboradora Evaluacion
Descripcion Total horas Descripcion Porcentaje Responsable
Conocimientos
CNAL. Conocer los avances en los sistemas de instrumentacién y Conforme al proyecto formativo en la entidad
control en laindustria alimentaria, sensores inteligentes, andlisis en se adquiriran resultados de aprendizaje
linea, internet de las cosas y andlisis de datos masivos. i relacionados con:
28 presenciales (3,5 . . L . .. -
. Formacién tedrico-practica en tecnologias de La evaluacion de la parte Las pruebas de evaluacion
Contenidos ECTS), incluyendo o, R ,
0 f 16 tedri medicidn y control. desarrollada en la entidad seran programadas por el
: ormacion tedrica B} ) .
-Instrumentos y sensores convencionales y avanzados. Fundamentos y L ¥ Desarrollo de sensores. colaboradora constituird el | tutor de la Universidad en
tipos practica. El - . . e
pos. tudiant drs Disefio del control de un proceso industrial. | 50% de la calificacion final de consenso con el
estudiante podrd .. . . ’
-Control de procesos. ermanece:)en Ia Construccion de diagramas de tuberias e la asignatura. tutor/mentor de la
Control, Modelizacién y -Adquisicion y analisis de datos masivos. epntidad un tiemno instrumentacion. Serd necesario obteneruna | entidad. Para otorgar la
Optimizacién de Procesos en la -Modelizacion, simulacion y optimizacion. adicional arap Disefio y optimizacion de conexiones, calificacion minima de 5 sobre calificacion final, se
Industria Alimentaria Habilidades incrementZr ol interfaces, homologaciones. 10tanto en la pruebas de realizard un andlisis
HA1. Aplicar herramientas de automatizacion y control para la | d Adquisicion y andlisis de datos evaluacidn correspondientes a conjunto de los resultados
) o, alcance de L X ) o )
simulacién y la optimizacién de los procesos. tenci Los resultados del aprendizaje seran la parte de la asignatura de aprendizaje obtenidos
competencias . ) . ) ) .
Competencias h E'I‘d d v supervisados por el tutor/mentor de la impartida en la universidad por el estudiante en la
abilidades : . .
CA1.Ser capaz de seleccionary aplicar sistemas de control y adquisicion técnicas entidad. como en la entidad entidadyenla
de datos para simular y optimizar procesos. ’ El progreso del proceso de ensefianza- colaboradora. universidad.
. aprendizaje se valorard mediante sistemas de
Resultados de aprendizaje . .
) L evaluacién continuay pruebas programadas
RAA1. Implementar sistemas y programas de automatizacion y control . . .
) o . en ambos entornos (universidad y entidad).
en laindustria alimentaria.
Conocimientos
CNAZ2. |dentificar y analizar los programas para la modelizacion,
simulacién y optimizacidn de procesos y el potencial de la robéticay de Conforme al proyecto formativo en la entidad
laindustria 4.0 en el ambito alimentario. X se adquiriran resultados de aprendizaje -, -,
12 presenciales (1,5 . La evaluacion de la parte Las pruebas de evaluacion
. i relacionados con: ) X
Contenidos ECTS), incluyendo ., L. L. , desarrollada en laentidad | serdn programadas por el
. - 2 ., L. Formacidn tedrico-practica en tecnologias de ., X .
-Uso convencional y aplicaciones emergentes de la robdtica en el formacion tedricay o, L, e, colaboradora constituird el 33 tutor de la Universidad en
. . L. automatizacion. Aplicacién y optimizacion de ey
sector agroalimentario. practica. El ) L, . % de la calificacidn final de la consenso con el
X .. . s . . K ; sistemas de automatizacidon en diversos X
-Retos de laimplantacion de la industria alimentaria 4.0. Aspectos socio- estudiante podra . o - s, asignatura. tutor/mentor de la
T, et P 0 o sistemas de produccién para la implantacién , . i
Digitalizacion, Robética e econdmicos. Ciberseguridad. permanecer en la de |2 industria 4.0 Sera necesario obtener una entidad. Para otorgar la
Industria 4.0 en el Sector -Politicas estratégicas para la transformacién digital. entidad un tiempo - . calificacién minima de 5 sobre calificacion final, se
) ) . Los resultados del aprendizaje serdn L, L
Alimentario Habilidades adicional para X 10tanto en la pruebas de realizard un analisis
X | supervisados por el tutor/mentor de la luacis di X del Itad
HA2.Evaluar la utilidad de la robéticay laindustria 4.0 en la cadena de IMEREETIET S entidad. SEIEEIEN CHEIEMEICHLESE) ETUie €6 oS (EIEEEs
;e : . alcance de la parte de la asignatura de aprendizaje obtenidos
produccion agroalimentaria. ) El progreso del proceso de ensefianza- | DGz e P )
. competencias y . ) X . impartida en la universidad por el estudiante en la
Competencias . aprendizaje se valorara mediante sistemas de . .
. L. o habilidades . . como en la entidad entidadyenla
CA2.Ser capaz de valorar laimplantacion de la robdticay el modelo o evaluacién continua y pruebas programadas ) !
. . . ) técnicas. ) ) . colaboradora. universidad.
industria 4.0 en el sector agroalimentario. en ambos entornos (universidad y entidad).
Resultados de aprendizaje
RAA2. Evaluar los retos de la implantacion de la robética y la industria
4.0 en la produccién de alimentos.
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Tabla 4E (continuacion). Resultados de aprendizaje, actividades formativas y evaluacion de la mencion dual

Asignaturas:

Control, Modelizacién y
Optimizacion de Procesos en la
Industria Alimentaria

Digitalizacién, Robdtica e
Industria 4.0 en el Sector
Alimentario

Entidad colaboradora del sector agroalimentario o tecnolégico de desarrollo/aplicacién de sistemas y equipos de

s PR .
Resultados de aprendizaje automatizacion, control y robética* (propuesta Envira loT)

Tareas o actividades formativas en la entidad colaboradora** Evaluacién
Descripcion Total horas Descripcion Porcentaje Responsable
Conocimientos Conforme al proyecto formativo en la entidad
CNA1. Conocer los avances en los sistemas de instrumentacion y se adquiriran resultados de aprendizaje
control en laindustria alimentaria, sensores inteligentes, andlisis en relacionados con: La evaluacién de la parte
linea, internet de las cosas y analisis de datos masivos. Ingenieria y sistemas inteligentes para el desarrollada en la entidad
analisis de parametros medioambientales. colaboradora constituira el

Contenidos 28 presenciales (3,5 Desarrrollo de redes de sensores, 50% de la calificacion final de |Las pruebas de evaluacion
-Instrumentos y sensores convencionales y avanzados. Fundamentosy | ECTS), incluyendo | internet de las cosas (loT). Monitorizaciény | la asignatura [considerando, | seran programadas por el
tipos. formacidn tedricay analisis de parametros en explotaciones seguin proceda, observacion | tutor de la Universidad en
-Control de procesos. practica. El agroalimentarias. Andlisis de datosytomade | directa, ejercicios exdmenes, consenso con el
-Adquisicion y andlisis de datos masivos. estudiante podra | decisiones parala mejora de la productividad | presentacion de informesy tutor/mentor de la
-Modelizacién, simulacién y optimizacion. permaneceren la y optimizacién de recursos. presentaciones (véase Tabla | entidad. Para otorgarla

entidad un tiempo Desarrollo de software de control de 4.C)]. calificacién final, se
Habilidades adicional para supervision y adquisicion de datos (SCADA) Serd necesario obtener una realizard un analisis
HAL. Aplicar herramientas de automatizacion y control para la incrementar el para distintas lineas de produccién. calificacién minima de 5 sobre |conjunto de los resultados
simulacién y la optimizacion de los procesos. alcance de Los resultados del aprendizaje seran 10tanto en lapruebas de | de aprendizaje obtenidos

competenciasy supervisados por el tutor/mentor de la evaluacion correspondientesa por el estudiante en la
Competencias habilidades entidad. la parte de la asignatura entidadyenla
CAl.Ser capaz de seleccionary aplicar sistemas de control y adquisicion técnicas . El progreso del proceso de ensefianza- impartida en la universidad universidad.
de datos para simular y optimizar procesos. aprendizaje se valorara mediante sistemas de como en la entidad
evaluacion continuay pruebas programadas colaboradora.

Resultados de aprendizaje
RAA1L. Implementar sistemas y programas de automatizacién y control
en laindustria alimentaria.

en las que se evaluara los resultados de
aprendizaje ambos entornos (universidad y

entidad).
Conocimientos
CNA2. Identificar y analizar los programas para la modelizacion,
simulacion y optimizacion de procesos y el potencial de la robéticay de
laindustria 4.0 en el ambito alimentario. 12 presenciales (1,5 Conforme al proyecto formativo en la entidad La evaluacion de la parte Las pruebas de evaluacién
Contenidos ECTS), incluyendo se adquiriran resultados de aprendizaje desarrollada en la entidad seran programadas por el
-Uso convencional y aplicaciones emergentes de la robética en el formacidn tedricay relacionados con: colaboradora constituird el | tutor de la Universidad en
sector agroalimentario. practica. El Monitorizacion de pardmetros fisicos y 33% de la calificacion final de consenso con el
-Retos de laimplantacion de la industria alimentaria 4.0. Aspectos socio- estudiante podrd = quimicos y transferencia a través de distintos la asignatura. tutor/mentor de la
econdémicos. Ciberseguridad. permaneceren la tipos conectibidad a plataformas en Serd necesario obtener una entidad. Para otorgar la
-Politicas estratégicas para la transformacion digital. entidad un tiempo soluciones para la industria 4.0. calificacién minima de 5 sobre calificacién final, se
Habilidades adicional para Los resultados del aprendizaje seran 10tanto en la pruebas de realizard un analisis
HA2.Evaluar la utilidad de la robéticay laindustria 4.0 en la cadena de incrementar el supervisados por el tutor/mentor de la evaluacion correspondientes a conjunto de los resultados
produccion agroalimentaria. alcance de entidad. la parte de la asignatura de aprendizaje obtenidos
Competencias competencias y El progreso del proceso de ensefianza- impartida en la universidad por el estudiante en la
CA2.Ser capaz de valorar la implantacion de la robética y el modelo habilidades aprendizaje se valorard mediante sistemas de como en la entidad entidadyen la
industria 4.0 en el sector agroalimentario. técnicas. evaluacién continua y pruebas programadas colaboradora. universidad.
Resultados de aprendizaje en ambos entornos (universidad y entidad).

RAAZ2. Evaluar los retos de la implantacién de la robéticay la industria
4.0 en la produccion de alimentos.
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Tabla 4E (continuacion). Resultados de aprendizaje, actividades formativas y evaluacion de la mencion dual

Resultados de aprendizaje

Entidad colaboradora del sector agroalimentario o tecnolégico de desarrollo/aplicacién de sistemas y equipos de

automatizacién, control y robética* (propuesta Danone S.A.)

Tareas o actividades formativas en la entidad colaboradora**

Evaluacion

Descripcion

Total horas

Descripcion

Porcentaje

Responsable

Conocimientos

CNAL. Conocer los avances en los sistemas de instrumentacion y
control en laindustria alimentaria, sensores inteligentes, andlisis en
linea, internet de las cosas y andlisis de datos masivos.

Contenidos

-Instrumentos y sensores convencionales y avanzados. Fundamentos y
tipos.

-Control de procesos.

-Adquisicion y andlisis de datos masivos.

-Modelizacién, simulacién y optimizacion.

Habilidades
HA1. Aplicar herramientas de automatizacion y control para la
simulacion y la optimizacion de los procesos.

Competencias
CA1.Ser capaz de seleccionary aplicar sistemas de control y adquisicion
de datos para simular y optimizar procesos.

Resultados de aprendizaje
RAA1L. Implementar sistemas y programas de automatizacién y control
en laindustria alimentaria.

24 presenciales (3
ECTS), incluyendo
formacidn tedricay
practica. El
estudiante podrd
permaneceren la
entidad un tiempo
adicional para
incrementar el
alcance de
competenciasy
habilidades
técnicas.

Conforme al proyecto formativo en la entidad
se adquiriran resultados de aprendizaje
relacionados con:

Integracidn de distintos tipos de sensores en
lineas de produccién. Desarrollo de base de
datos. Andlisis de datos y toma de decisiones
para la mejora de la productividad.
Control y optimizacién de procesos.

Los resultados del aprendizaje seran
supervisados por el tutor/mentor de la
entidad.

El progreso del proceso de ensefianza-
aprendizaje se valorard mediante sistemas de
evaluacion continuay pruebas programadas
en ambos entornos (universidad y entidad).

La evaluacion de la parte
desarrollada en la entidad
colaboradora constituirad el 33
% de la calificacién final de la
asignatura.

Sera necesario obtener una
calificacion minima de 5 sobre
10tanto en las pruebas de
evaluacion correspondientes a
la parte de la asignatura
impartida en la universidad
como en la entidad
colaboradora.

Las pruebas de evaluacién
seran programadas por el
tutor de la Universidad en
consenso con el
tutor/mentor de la
entidad. Para otorgar la
calificacion final, se
realizard un andlisis
conjunto de los resultados;
de aprendizaje obtenidos
por el estudiante en la
entidadyenla
universidad.

Conocimientos

CNAZ2. Identificar y analizar los programas para la modelizacidn,
simulacion y optimizacion de procesos y el potencial de la robética y de
laindustria 4.0 en el ambito alimentario.

Contenidos

-Uso convencional y aplicaciones emergentes de la robética en el
sector agroalimentario.

-Retos de laimplantacidon de la industria alimentaria 4.0. Aspectos socio
econdémicos. Ciberseguridad.

-Politicas estratégicas para la transformacién digital.

Habilidades
HA2.Evaluar la utilidad de la robéticay laindustria 4.0 en la cadena de
produccion agroalimentaria.

Competencias
CA2.Ser capaz de valorar la implantacion de la robdtica y el modelo
industria 4.0 en el sector agroalimentario.

Resultados de aprendizaje
RAA2. Evaluar los retos de la implantacién de la robética y la industria
4.0en la produccién de alimentos.

16 presenciales (2
ECTS), incluyendo
formacidn tedricay
practica. El
estudiante podra
permaneceren la
entidad un tiempo
adicional para
incrementar el
alcance de
competencias y
habilidades
técnicas.

Conforme al proyecto formativo en la entidad
se adquiriran resultados de aprendizaje
relacionados con:

Integracion de sistemas de automatizacion y
robética en distintas lineas de produccion y
envasado. Implantacion de la Industria 4.0 a
un caso real
Los resultados del aprendizaje seran
supervisados por el tutor/mentor de la
entidad.

El progreso del proceso de ensefianza-
aprendizaje se valorara mediante sistemas de
evaluacion continuay pruebas programadas
en ambos entornos (universidad y entidad).

La evaluacion de la parte
desarrollada en la entidad
colaboradora constituira el 33
% de la calificacidn final de la
asignatura.

Serd necesario obtener una
calificacion minima de 5 sobre
10tanto en la pruebas de
evaluacion correspondientes a
la parte de la asignatura
impartida en la universidad
como en la entidad
colaboradora.

Las pruebas de evaluacién
seran programadas por el
tutor de la Universidad en
consenso con el
tutor/mentor de la
entidad. Para otorgar la
calificacién final, se
realizard un andlisis
conjunto de los resultados!
de aprendizaje obtenidos
por el estudiante en la
entidadyenla
universidad.
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Tabla 4E (continuacion). Resultados de aprendizaje, actividades formativas y evaluacion de la mencion dual

Resultados de aprendizaje

Entidad colaboradora del sector agroalimentario o tecnolégico de desarrollo/aplicacién de sistemas y equipos de

automatizacién, control y robética* (propuestas Jumo Control, Envira l1oT, Danone)

Tareas o actividades formativas en la entidad colaboradora**

Evaluacion

Descripcion

Total horas

Descripcion Porcentaje

Responsable

Conocimientos

CN19. Conocer la préctica de la actividad laboral en puestos avanzados
en el sector agroalimentario, su organizacion y la dinamica del trabajo
en equipo.

Habilidades

H21. Aplicar los conocimientos obtenidos a la practica laboral. Todo ello
dard lugar a la adquisicidn de destrezas practicas, técnicas, de
informacidn, de comunicacion y de resolucién de problemas, con un
fuerte desarrollo de sus habilidades creativas y de relaciones
interpersonales.

Competencias
C15. Ser capaz de integrarse en la actividad profesional, investigadora
y/o de 1+D+i en el sector agroalimentario.

Resultados de aprendizaje
RA13.Desenvolverse eficazmente en la actividad investigadora y/o
profesional.

120 (tiempo de
trabajo del
estudiante en la
entidad)

Conforme al proyecto formativo y naturaleza
de la entidad, el estudiante realizara estancias
en distintas dependencias de la empresa
relacionadas con el desarrollo de sistemas de
automatizacidn, instrumentacién y control,
robdtica, sistemas de analisis de datos
masivos, modelizacion, etc. La planificacion de
las précticas se realizara con el objetivo de
optimizar el potencial de las instalaciones
para el aprendizaje del estudiante.

Los tutores de laUCMy el mentor de la
entidad serdn respectivamente los tutores
académicos y externos de las PE.

El progreso del proceso de ensefianza-
aprendizaje sera supervisado conjuntamente
por el tutor de la UCMy de la entidad.

Los tutores evaluardn en
consenso la actividad y aptitud
del estudiante en el desarrollo

de las PE y la memoria
presentada.

El proceso de ensefianza-

supervisado por ambos
tutores (tutor UCMy
tutor/mentor de la
entidad), con una

aprendizaje sera

responsabilidad
compartida.

Conocimientos

CN20. Relacionar los conceptos adquiridos en las distintas materias del
Master para desarrollar un trabajo avanzado de investigacion o de
desarrollo e innovacién en el ambito la industria alimentaria.

Habilidades

H22. Aplicara los conocimientos adquiridos en las distintas materias del
Master para llevar a cabo un trabajo de investigacién o de desarrollo e
innovacion en el ambito alimentario.

Competencias

C16. Ser capaz de desarrollar, redactar, presentar y defender un trabajo
original cientifico o cientifico técnico.

Resultados de aprendizaje

RA14. Disefiar, desarrollary presentar proyectos originales de caracter
cientifico o cientifico-técnico.

180 (tiempo de
trabajo del
estudiante en la
entidad)

Los tutores evaluardn en
consenso la actividad y aptitud
del estudiante en el desarrollo

del TFMy la preparacion la
memoria. El TFM se presentara
ante un tribunal en un acto
publico.

El estudiante desarrollard un trabajo de I+D+i
enmarcado en las actividades de la empresa.
Los tutores de la UCMy de la entidad/mentor
serdn los tutores del TFM.
El progreso del proceso de ensefianza-
aprendizaje sera supervisado conjuntamente.

El proceso de ensefianza-

supervisado por ambos
tutores (tutor de la UCMy
tutor de la entidad).

aprendizaje sera

*Se indica la entidad propuesta para iniciar la formacion dual. Ademds, se cuenta con convenios con otras entidades del sector agroalimentario o tecnoldgico de desarrollo/aplicacién de sistemas y

equipos de automatizacion, control y robdtica que podrian incorporarse a la mencién dual.

**Tareas y actividades formativas propuestas para iniciar el mdster. Podrdn realizarse adaptaciones conforme al proyecto formativo comun que se establezca oportunamente entre la universidad y la
entidad colaboradora, tanto en el numero de créditos como en actividades. El proyecto formativo, bajo la supervision del tutor del centro, asegurard el alcance del conjunto de conocimientos,

competencias y habilidades que conforman las asignaturas incluidas en la mencién dual.

***| os contenidos y sistemas de evaluacion son los mismos indicados para la mencion no dual.
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5.PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado
5.1.a) Informacion basica de estructuracién de grupos de docencia

Todas las actividades del Master se desarrollaran en modalidad presencial. En la Tabla 5A se muestra la
informacion de la agrupacion de los estudiantes para cada tipo de asignatura y las distintas tipologias de
actividades, de acuerdo con lo especificado en el apartado 4.2. Se establece un Unico grupo de teoria con un
maximo de 36 estudiantes para las asignaturas obligatorias y de 12 estudiantes para cada especialidad. Para
las practicas se proponen grupos de 12 alumnos y para las actividades colaborativas y participativas, grupos de
6 estudiantes. Se incluyen también actividades individuales.

En el caso de la mencidn dual, los estudiantes realizaran todas las actividades formativas que se impartan en la
UCM con los grupos correspondientes. Para las actividades en las entidades colaboradoras se consideran 3
grupos, teniendo en cuenta que cada estudiante se tratara de forma individualizada, elaborandose un
programa formativo especifico para cada uno.

EI TFM y las practicas externas se realizaran de forma individual.
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TABLA 5A. Agrupaciones de alumnos

Actividad

Modalidad
(Presencial)

Asignaturas
Obligatorias
Asignaturas
Optativas
(por especialidad)

Actividad

Modalidad
(Presencial)

TFM®
Précticas Externas®

Actividad

Modalidad
(Presencial)

enUcm?®
en entidad

colaboradora®
Actividad

Modalidad
(Presencial)

TFMm®
Practicas Externas’

Teoria®
Num.
maximo de
alumnos por
grupos
grupo
1 36
1 12
Num.
Num L.
maximo de
alumnos por
grupos
grupo
36 1
36 1
Teoria®
Nuam.
maximo de
alumnos por
grupos
grupo
1 3
1
Num.
Num L.
maximo de
de
alumnos por
grupos
grupo
3 1
3 1

Practicas

Num.
Num. de | maximo de
grupos  alumnos por
grupo
3 12
1 12

Actividades
par‘ticipativas3

. Nam.
u i
maximo de
alumnos
rupos
por grupo
6 6
2 6

Mencidn dual

( Automatizacion, Control y Robética)

Practicas
Num.
NUm.de = maximo de
grupos  alumnos por
grupo
1 3
3 1

Actividades
participativas3

Num.
maximo de
rUDOS alumnos
Sl por grupo
1 3
3 1

Actividades

. a4
colaborativas

Num.
maximo de
alumnos
por grupo

Actividades
colaborativas®

) Num.
Num L.
maximo de
alumnos
por grupo
1 3
3 1

Actividades
individuales®
Num.
Num. maximo
de
grupos alumnos
por grupo
36 1
12 1
Actividades

individuales® y

pr::)fesionales7

Num.
Num. maximo
de
grupos| alumnos
por grupo
3 1
3 1

! Actividades tedricas: clases magistrales, aula inversa, seminarios y conferencias impartidas por profesores invitados.

2 Sesiones en laboratorio, planta piloto, aulas de informdtica. Visitas a empresas, entidades y centros de investigacion. El tamafio y
numero de grupos para las visitas se establecerd en consenso con las empresas y entidades.
3 Actividades participativas. Mesas de debate/coloquio, dindmica de juego y talleres.

4% Actividades colaborativas e individuales: Desarrollo de trabajos, proyectos y presentaciones, resolucion de casos y problemas, andlisis
critico de textos, tutorias, etc., con desarrollo colectivo o individual.
6 Numero total de estudiantes admitidos (36 plazas).

7 Actividades profesionales en la entidad colaboradora incluidas en el proyecto formativo.

8 Las actividades docentes en la UCM se realizardn en los grupos generales.

9 Se considera un estudiante en cada una de las tres entidades colaboradoras.
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5.1.b) Informacion basica sobre la prevision de docencia para la supervision de practicas
académicasy TFM

Al tratarse de un TFM de menos de 12 ECTS, pero con un alto grado de experimentalidad, la previsién de
docencia para la supervisiéon del TFM (9 ECTS) se ha establecido en al menos 9 horas, siguiendo las
indicaciones de la Guia para la verificacidon y modificacion de los titulos oficiales de Grado y Master (Fundacién
Madri+d para el Conocimiento, julio de 2022). El conjunto de horas se ha calculado sobre el nimero total de
plazas ofertadas en el Master (36).

Por lo que se refiere a las practicas externas, se ha distinguido entre la dedicacion de los profesores UCM,
como tutores académicos, y los profesionales externos. En el caso de la mencién dual se ha considerado que
las tareas de supervision del cumplimiento del plan formativo requerirdn una mayor dedicacién de los tutores,
tanto académicos como externos.

Tabla 5B. Practicas académicas externas y direccion de TFM

Conjunto de horas en el
Modalidad del titulo Actividad del profesor titulo de dedicacion del
profesorado destinadas :

Horas de dedicacion media por
alumno destinadas

Direccion de TFM: Profesor de la UCM
(Puede haber un cotutor de laUCM o de una 324 9
entidad colaboradora)

Presencial Supervision de Practicas externas: Tutor 90 25

(itinerario no dual) académico (Profesor de la UCM)

Supervision de Practicas externas: Tutor
externo (Profesional de la entidad 180 5
colaboradora)

Direccion de TFM: Profesor de la UCM 27 9

Tutor de TFM: Tutor de la entidad externa

27 9
(Profesional de la entidad colaboradora)

Presencial

(menci6n dual) Supervisién de Practicas externas: Tutor

12 4
académico (Profesor de la UCM)
Supervision de Practicas externas: Tutor
externo (Profesional de la entidad 30 10
colaboradora)

*Estimacion considerando en el itinerario no dual la posible presencia de hasta 36 estudiantes. Para la mencién dual se ha calculado
sobre la oferta de 3 plazas.
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5.1.c) Estructura del profesorado

La plantilla se compone de 56 profesores de la UCM. Ademas, para la mencién dual se cuenta con
6 profesionales de las entidades colaboradoras en esta estructura curricular.

Todos los profesores de la UCM son doctores acreditados a distintas categorias docentes. Un 87,5% son
permanentes (15 Catedraticos de Universidad, 25 Profesores Titulares de Universidad y 9 Contratados
Doctores), con amplia experiencia y trayectoria docente e investigadora en el sector agroalimentario y/o en
areas basicas y aplicadas relacionadas con el mismo. Ademas, se incluyen en la plantilla 4 Ayudantes Doctores
y 3 Asociados doctores. La dedicacién del profesorado es a tiempo completo, excepto la de los 3 Asociados.

Sin contar el TFM ni las practicas externas, los profesores de la UCM impartiran 69 ECTS, equivalentes a una
actividad docente estimada de 1978 horas, con una ratio media de 1,2 ECTS/profesor. De los 69 ECTS, el 90%
serad impartido por profesorado permanente (22 ECTS los Catedraticos de Universidad, 30 ECTS los Profesores
Titulares y 10 ECTS los Contratados Doctores). La dedicacién en horas por el total de ECTS impartidos se ha
calculado asignando un porcentaje de teoria/practicas/otras actividades de 70/10/20 para los Catedraticos de
Universidad, 60/15/25 para los Profesores Titulares, 40/30/30 para los Contratados Doctores, 10/75/15 para
los Ayudantes Doctores y 50/0/50 para los Asociados. En el conjunto de 1978 horas de dedicacién del
profesorado que se han estimado (Tabla 5C), el 27% corresponderia a los Catedraticos de Universidad, el 45% a
los Profesores Titulares, el 16% a los Contratados Doctores, el 7% a los Ayudantes Doctores y el 5% a los
Asociados.

Como se ha indicado, en la mencidon dual participaran 6 profesionales pertenecientes a 3 entidades
colaboradoras, que proporcionaran al estudiante la formacidon necesaria para alcanzar los resultados de
aprendizaje de las asignaturas del itinerario de Automatizacidn, Control y Robética en la Industria Alimentaria,
y ademas actuaran como tutores de las practicas externas y del TFM de los estudiantes que opten por esta
mencién.

Como refuerzo para la oferta total de practicas externas y el TFM, tanto con orientacidon investigadora como
profesional, el Master cuenta con la colaboracion de otros profesionales ligados al ambito de la industria
alimentaria, centros de investigacién y la administracién, con los que la Facultad de Veterinaria y los demas
centros participantes colaboran en numerosas iniciativas de docencia e investigacion. Algunos de estos
profesores impartirdn también conferencias y seminarios especializados.
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TABLA 5C. Resumen del profesorado asignado al titulo

Horas de actividades

sistemas y equipos de automatizacion,
control y robdtica)
(Véase Tablas 5D, 4Dy 5D).

ECTS para cada
estudiantey entidad

ECTS para cada estudiantey
entidad

Categoria * Nam. ECTS asignados ** docentes asignadas *** Doctores/as | Acreditados/as
Catedratico de Universidad 15 22 641 15 15
Profesor Titular de Universidad 25 30 887 25 25
Profesor Contratado Doctor 9 10 290 9 9
Ayudante Doctor 4 4 96 4 4
Asociado Doctor 3 3 64 3
Total 56 69 1978 56 53
Profesor/profesional de la entidad colaboradora en la mencién dual
(Especialidad Automatizacidn, Control y Robdtica en la Industria Alimentaria)
Horas de actividades
Categoria Num. ECTS asignados ** . Doctores/as | Acreditados/as
docentes asignhadas
Profesor-tutor de la entidad
(Profeslio.nal del sector agroalimer?tlario o Seglin proyecto Segun plan formativo.
tecnoldgico de desarrollo/aplicacién de 6 formativo, hasta 5 Alrededor de 135 hasta 5

* La informacion corresponde al profesorado de la UCM. Para la imparticion de las Prdcticas Externas, el TFM y la formacion en la mencion dual se contard con profesores

externos (véase tabla 5D).
** Sin incluir TFM y Prdcticas Externas (véase Tabla 5B).

** Las horas de actividades docentes del profesorado es el conjunto de horas destinadas a las actividades derivadas de su accién docente (preparacion de clases, clases
presenciales, disefio y revision de materiales, tutorias personales, sesiones sincronas e interactivas de clases, grupos de trabajo, resolucion de casos, atencion de chats y foros,

sesiones de problemas, correccion de trabajos y pruebas, etc.).
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5.1.d) Especificacion del profesorado asignado al titulo

Para garantizar una formacidn integral, transversal y especializada en industria alimentaria, el titulo aglutinard
a personal docente e investigador de 11 ambitos que engloban a 17 areas de conocimiento. Se han
seleccionado profesores que pertenecen a 14 Departamentos/Secciones Departamentales de 4 Facultades de
la UCM (Veterinaria, Ciencias Quimicas, Farmacia y Medicina). Ademas, en el itinerario de Automatizacion,
Control y Robética en la Industria Alimentaria también participan docentes del Departamento de Arquitectura
de Computadores y Automatica (Facultad de Informatica, Seccién en Ciencias Fisicas). Todos los profesores son
especialistas en los distintos contenidos del Master, desde la produccidn de materias primas hasta los
procesos de elaboracién, la calidad y seguridad alimentaria, la distribucién y comercializacién y la
sostenibilidad, asi como en las metodologias mas recientes de investigacion, transferencia y difusion de
resultados, y también en los contenidos de las especialidades. Cada materia sera impartida por profesores de
diferentes areas, en mayor o menor grado en funcion de la especializacion de los contenidos.

En la Tabla 5D se recoge la estructura actual de la plantilla de profesores de la UCM vy los perfiles que la
integran en el momento de la presentaciéon de esta propuesta. Légicamente, esta estructura se podrd ir
adaptando a los cambios en las plantillas del PDI que se produzcan por promocion, jubilacion, contratacién o
estabilizacion. En conjunto, la disponibilidad docente de todos los ambitos de conocimiento que participan en
el Master es de 1280 ECTS. En la Tabla 5D (seccién 4) también se incluyen los perfiles de los profesionales que
participardn en la mencién dual. En la Tabla 5D complementaria se detalla el profesorado colaborador en las
practicas externas y el TFM.

El perfil del Coordinador del Master (Tabla 5D, Seccidon 5) serd el de un profesor permanente, preferentemente
con al menos dos quinquenios de docencia y dos sexenios de investigaciéon, ademas de experiencia en
coordinacién de curso o asignaturas.
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TABLA 5D. Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 1) Profesorado UCM de materias
obligatorias y optativas

Disponibilidad docente
{&n ECTS) por amibits o
area de onodimiento.
R .. L . i (U} igacan anCianda y Tecnalogia dals.
Boquimicay Biol ogia Malecular | Catedriticade universidad {CU} 5 [+ P 15 40
X Si U} [Awvances en o disefio de nuevos alimentosy dietas
1)
l Si 2 i st 15 A0 n
Bioguimnicay Bicl agia Molecaular Contratado Dactor {0} S Sy B2 Innowvaciin en Calidad y Seguridad s mentaria 05 la0
Edafclogin/ Quimica Agriada Titularde Universidad {TU) si 5 {TU) %] dvanczes en la Produssidnde Materias Primas. 25 a0a
a8
Edafologin/ Quimiea Agricala Bypudants dodar (AyD) Si sijayD} 62 Sostani anl i Alimentaria 10 290
O Cotedriticnde Urniversdad (L) = =, . o, M| zaciin y Opeim izacin de Pracesss o =
| La industria
Ingenieda Quimica {atedraticode Universidad (0] 5 Sija) B2 Sostenibdidad en lalndustria ARmentaria 10 300
&n la Di ¥
Ingeniesda Quimica Titularde Universidad S S B2 B - -
s (s (Contral, Madelizacan y Optimizadién de Procesos. = o
en Lo industria
o o R . . {Contral, Mode | imddn y Optimizadian de Pracesos
Ingenieda Quimica Titularde Universidad (TU) £ ST B2 e 12 inclustria Alme nitaria 20 Al 18
q o P 1 . ¥y Cienday ia el
Ingeniesda Quimica Titularde Universidad {TU} S Si {TuU} B2 e as 140
enl ia Al mentaria 1a =a
Ingenies imica Contratado Doctoar S i) B2
geriesa G . ooy (o (Contral, Mode | izddn y Optimizadidn de Pracesos
e ks inclusiria Afmentaria s “a
q - 1 n [Cantrad i ¥ Optimii de Pracesos
Ingenieda Quimica Ayudante dodaor (D} Si SilayD) B2 e 1 10 240
MedicinaPreventiva y Salud — o .
Pibica fucarion Frimy | Catedriticade Universdad (0] [ S} B2 (vesiigadiin n Cenda y Tecologia de | 10 =111
- Al mentas
Deportiva
MedicinaPrewventiva y Salud
Piblica /E Fsiaay Titularde Universidad (T} si ETun) B2 5 v 10 =0 72
Deportiva s
MedicnalPreventiva y Salud = -
Priblica, Erbucarién Fisicay Conts: 1co) s o) 82 :uu:?_uj o disefiode nuey e dimentosy dictas 20 a0
N precision
Deportiva
P e el e . Catedraticade Universadad {0U) Si Si{Qu} B2 en Calidad y 05 160 -
IMirobiologia, PR . . - - -
PR I Titularde Universidad {TU} i i (T} B2 Sostenibilidad an lalndustria Alimentaria 0.5 160
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TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo.
materias obligatorias y optativas

Informacion basica y docencia asignada por perfil. 1) Profesorado UCM de

Nivel de idioma para las
extranjers Créditos ECTS de la docentesde las aignaturas®®
Parfil Areafambite de Catege Dortorads Acraditagién® s Asignaturas B} =
{nivel madia asignatwras .
genérica) Modalidad Presencial
1} Profesorado UCM de materias obligatorias y optativas
Disponibilidad docente
{#n ECTS) por ambito o
Area de conodmienbo
- - . Innarvacidn en la Dstribucian y ComencialisnGan de
N de L
Perfil profesorado 18 o8 Caf o Si Si{cup B2 e 10 20
Innevacidnen Calidad y Seguridad Alimemada 20 580
Perfil profesrade 19 Nutricidn y Bromatalogia Cantedirittieny de Univenrsidad {CU) S Si{cu) B2
At alidad narmativa y metologias de andliis
i y 1a 230
nutricional y sensorial
Perfil profesorado 20 [Nutricidn y Ca atiery de Universidad {CU} Si Sif{cup B2 Innovacidnen Calidad y Seguridad Mimentada 10 pr 1}
Perfil profesorado 21 Mutrician y Bromatologia Catedratio de Universidad {CU} S Si{cu) B2 Inmervacidn en Calidad y Seguridad Aimentada 10 290
Parfil professrade 22 Mutrician y Dromatologia Trtular de Univarsidad {TU} Si Si{TU) 2 Avangzs an Marketing Alimantaric s 140
Perfil profesorado 13 [Nutricidn y Bromatologia Titular de Universidad {TU] 5 Si{TU) B2 Sostenibilidad en Laindustria Alimentaria 0.5 140
pr-: ¥}
L N P . . Actualidad normativa y metologias de andlsis
[Perfil profesorada 24 Mutricidn y Bromatabogia Titular de Universidad {TU} S Si{TU} B2 rastuiesmnal y s 10 20
N - N . Avanes.en e disedio de nuevos alimentos y dietss
[Ferfil professrado 25 [Nutrician y Bromatologia Titwlar de Universidad {TU) 5 Si{TuU) B2 de precsion 10 290
Perfil profesorado 26 [Nutricidn y Bromatologia Contratado Doctor{CD} Si Si{CD} B2 L% Gan de blateriss Primas. 05 150
Perfil profesorado 27 Mutrician y Bromatologia Contratads Doctar{CD) S Si{C0} B2 Bwancs en Marketing Alimentaria 10 230
M, ol diseiio de bas y distas
Parfil professrade 28 Mutrician y Dromatologia Byudants docter (AyD) Si iy} 2 D e 10 240
in igacan en Oenciay Tecnalogiade los
5 1
Adimentos o L0
Perfil profesorado 2 Nutricdn yBromatdagia Asociado Doctar 5 Na B2
Nuevas Tendencias enel Procesadode Alimentos L0 2110
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TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 1) Profesorado UCM de
materias obligatorias y optativas

Nivel de sdioma para
Pr— Créditos ICTS de la docentasde hisasignaturas®
Pperfil Areafimbito de " xtranjes fsignaturas ¥ =
(T iR Modalidad Presencial
genirico}
1} Profesorado UCM de materias oblizatorias y optativas
Dis ponibilidad doce nte
{en ECTS) por dmbits o
@reade conodmiente
e il profesorado 30 Praducs on Animal/ Eeanamia
s A ™ Catedraty iversidad |CU) si si|ou) B2 Bvanees enla Producion de Mate rizs Primas 25 o
y Agraria
Perfil profesorado 31 Prsducc G Animal Feonanm
"C'I::;v P::Lng::: Titular de Universidad TU} 5 si{TU) B2 Estrate gias empresarial en laindustria Afmentasa 20 570
Perfil profesorado 12 Pruducd an Animal/ Eeanamia o ) ) — § B §
T ! Titular de Univarsidad (TU} si sifTu} 5 = Afmantsa 20 570
B N P““Sﬁzﬂmﬁ;’g‘:ﬂ" Ttular de Universidad {TU} si siTU) B2 Estrate gis vl enlsirdustis ARrsentaia 10 =0
RS profsainsl . :"' eEconom | e e Liniversiiad U s si(Tu) B2 Sontenibilidad en | alndustria Mlimentaria 10 20
s s 210
B P““Sﬁzﬂmﬁ;’g‘:ﬂ" Ttular de Universidad {TU} si siTU) B2 Avarces en Marke ting MRmentario 20 570
B FEiTiIn :"" Zh ContrztadoDodor {0} s sifcoj 52 evirues s Mo tig Mt as 150
Perfil profesorado 37 Prsducc an Animal Feonanm
_"C'I:;”;"I:Lk::: Ayudante doctor |y D} si iy B3 Estrate gias empresarial en laindustria Afmentasa 10 240
Muevas Tendencias an & Prowesade de Alimentes os o
Perfil profesorado 38 Pruducd an Animal/ Eeanamia :
Asadado Doctar si N 82
Socolop TF ditica A . o k3
Avances an Markating Alimentaric 110
Perfil profesarado 30 Quimiea Anaitica Titular de Univarsdad (TU} E sifTu) B2 Semtenibilidad an |alndustria Mlimentaria 150
Perfil profesorado 40 2.9 - R . . Actualidad normativa y metol ogiss de andlisis
Quimica Analitica Ttular de Univarsidad (TU} Si sifTU) B2 e 10 20
e rfil profesorado 41 ity alictad n o g e il
Quimic Anaitica Titular de Univarsidad (TU} E Si{TU} B2 e Aty e @ s 10 20 o=
mutricicnal y sensorial
Aetualicdad normativay metol agias de andlisis
Perfil profesorado 42 nutricional y sensarial i) 140
Quimica Analitica Cantradade Dactor {€0) Si sifco) 82
Inves tigacidn an Ciencia y Tecodogh de los
At 10 ey
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TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 1) Profesorado UCM de
materias obligatorias y optativas

Miwel de idioma Horas de dedicacidn para las actividad es
extranjero Créditos ECTS de la docentes de las asgnaturas®”
Pl J: da i [ i Doctorado Acreditacién - - Asignaturas N Informacién Adiconal
nivel medio asignaturas
genérical Mod alidad Presencial
1} Profesorado UCM de materias obligatorias y optativas
Disponibilidad docente
{en TS | por dmibite o
drea de conocimiento
Nuevas Tendencias en el Procesadode Aimentos 10 2.0
Perfil profesarado 43 Temalagiade Mimentas Catedratics Universidad {CU} si i jouj B2
Innowacan en la Distribuckdny Comencializadan de
Alimantas 4 a0
Perfill profesorado 44 Tenalagia de Mimentas Catedritics de Univarsidad (CU} i i jQu) B2 Musvas Tendensis enel Processdnde Alimentos 10 290
Nuevas Tendencias en el Procesadode Aimentos 0.5 15.0
Perfil profesorado 45 Temologia de Alimentos Titular de Universidad (TU} Si Si{TU) B2 N ) .
Avances en ol diseficde nuevas aimentas y distas o o
de grecaian - .
Parfil profeorade 46 Teaalogia de Mlimentas Titular de Universidad {TU} si i (TU} B2 Nuevas Tendenciz en el Procesadode Mimentos 10 2.0
Perfl profeorado 47 Temologia de Alimentos Titular de Universidad (TU) si ST 52 Awances en Marketing Alimentaio 15 o 212
a A a a 1 1 ddn en CiendayT: mdelos
Parfil profearads 48 Tecalogia de Mimentas. Titular de Universidad [TU} si i (U} 2 s 10 =0
Muzvas Tendencias an el Procesadode Aimentos 10 28.0
Perfil profesorado 49 Temologia de Alimentos Contratado Doctor|CO} Si 5 (D} B2
Sostenibilidad en laindustria Alimentada 1% 150
Actualidad normativay metslogin de andlisis nz =
i . , , mutricianal y sensarial
Perfil profesorado 50 Temalogia de Alimentos Contratado Doctor{CO} Si Si(do) B2
linnovacan en Calidad y Seguridad Alimentaria 05 150
Perfill profesorado 51 Temabagia de Mimarnas Asad ada Doctar si Na B2 Bwances en la Produedan de Materiss Primas 05 11,0
Perfil profesorado 52 Toxicalog y Ecologia Catedritics de Universidad {CU} 5i i jau) B2 Innovacan en Caiidad y Seguridad Mimentaria as 14,0
[« del
Peril profesorado 53 Tondcalogi v Ecologia Titular de Universidad (TU) i i {TU) B3 Mr;m en CendayT elos s 10
Arquitactura y Tacnalagh de
Computadares) . o ) ) Digi san, Robatica iad0en el Sedor
Perfil profesarads 54 e Catedritfio de Univesidad (0L} Si i jCU) 2 F—— 20 58,0
Butamitica
Arquitedura y Tecnalogade
Computadares) . o X . Digitali saign, Robdtics o ndustria 4.0 en 21 Sectar
Perfil fesorado 55 Titular de LUn idad 5 S{TU B2 a 2
pro ° Ingenieriade Sstnasy tutar de Unfversidad (ML) ' (i} Mmentario 0 =
Batormitica
Arguitestura y Teenalagh de
Camputadarey’ — ) ) Digi sdn, Rcbatica iad.Oen el Sectar
Perfil profesorado 56 Titular de Universidad 5 Si B2 2 0
i Ingenieriade Sstemasy = g ! m Alimentaric L =3
Butamatica
Total a0 1a7a0 180

Pigina 52/69




TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 2) Profesorado UCM
para la direccién de TFM (orientacion investigadora y profesional)

Parfil

Perfil profesorade 57.1

Perfil profesorade 57.2

Perfil profesorade 57.3

Perfil profesorade 57.4

P il profesorado 57.5

Perfil profesorade 576

Perfil profesorade 5.7

P il profesorado 57.8

P il profesorado 57.9

P il profesorate 57.10

Perfil profesorado 57.11

Areajambite de conodmisnto

Bi oy uimiica y Biokogia Ml scular

Edallagia/ Quimica Agricila
Ingenizria Quimic
Medicna Preventiva y Salud
Piblica /Educacidn Fisicay
Depaortiva

iz
PamsitologialSanidad Animal

Mutridan y Bromatalagia

Producd dn Animal fEconomia
Saciologiay Politica Agraria

Quimic Analiic

Tecndlagia de Mimenis

Tewiclogia yEenlogia

Arquitecra y Temologia de
Computadores/
ingenieria de Sxtemasy
Auwmidtica

Categaria

Prafesor permanente [periles 1
3}

Profesar permanante {perfil 4

{perfiles &

Profesor permanente {perfiles
13-15)

Profesor penmanante {perfiles
1517}

Profesor permanante {perfiles
18-27)

Profesor penmanante {perfiles
30-36}

Profesor permanane {perfil e
3342

Profesor penman perfiles

Et

|

Profesor permanente |l
52-53)

Profesor penmanante {perfiles
54-56)

Doctorado Acreditacion®

2} Profesorado UCM para la direccion de TFM {orientacion inv estigadora y profesional)

5
Si Si
& B2
Si Si
& S
i Si
5 &
Si Si
5 B
Si Si
S Si

Nivel de idioma
extranjers
i veld madia

genérim}

Asignaturas

TRM

TRM

TEM

TEM

TEM

TR

TR

TRM

Total

Créditos ECTS de la
asignaturas

18| 2TRM}

13 {ZTEM)

45 {direwidn de 5 TRM)

18 {direcian 2 TFM)

9 {1TFM}

54 fokerta 6 TRM]

54 foherta 6 TRM)

18 |oderta 2 TRM)}

54 |oderta 6 TRM}

I{oferta 1 TRM}

27 {oferta 3 TRM)

Ofertapara 36 TFM [de 9 ECTS
con untotal de 324)

Horas de dedicacion para las actividades
docentes de lasasignaturas®™

Modalidad Presencial

Informacidn Adicional

Dispsician y estructura
delaofertade TFM

Lin jprofesor permane

o= 36 estudiames
admitidasen s
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TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 3) Profesorado UCM

tutor académico de Practicas Externas, PE (orientacion investigadora y profesional)

Nivel de idisma para
: Criditos ECTS de la docentes de las asgnaturas™™
Perfil Ares firabite de amodnamto Categenia extranjero Asignaturas = nfirmacsan Adidral
(vl madis asig
genricn} Modalidad Presencial
3) Profesorado UCM tutor academico de Practicas Externas (PE) [orientacion investigadora y profesional)
Disposidan y estrucura
delaofarta de PE
Fraf ditado fperfes 1-
Perfil profesorads 58.1 Boquimicay Booga Maleoar | 3 @ fperfile 5i 02 Prictica Do 18 {aferta para 3 estdiantes) 75
Perfil profesorado 58.2 Edalologi/Quimicatgricnls | Profesor azeditads|parfi 4-5) si 82 Pricticas Extermas 18 |sferta para 3 estudiantes) 75
Perfil profeorado 58.3 Ingenieria Quimica Frafiesar m“g“”"ﬂ’ - si B2 Practicas Exterman 24 (oferta para 4 esudiantes] 10
Medicina Preventiva y Salud )
Perfil profesorado 584 Puiblica /Educad én Fisicay - ';;d"“"ﬂ“ =1 si 02 Pricticns Ertarnas 18 {aferta para 3 eswdiantas) s Un profemor scrad tady
Depertivg 1 PR rR—
§ s PE S muestrala
Micrabialogia, Profesar screditada |periles 16-
Perfil profesorade 58.5 | e 3 e {perfles si 82 Pricicas Demas 18 {oferta pora 3 estudiantes) 15 distrinucian inicidl da
Parasi ol agi Sanidad Animat 7)
ofertade PE entre lax
Profesar screditada perliles 18- e fi i
Perfil profesorads 586 Mutriciny Bromatologia s acresiitad |perfles 5i 02 Practicas Enternas 24 |oferta para 4 esdiantes) 0 drafamiiim de
8} conocimi entor
- N . - partidpantes en el
Produceidn Arimal/ Economia  |Profesar screditada (perfies 30
Prrfil pro fesorado S8.7 fueesan A mal Eeenon esar acreditac (perfiles 5i B2 Priciicas Exermas 34 (aferta para 4 eswdiantes) 10 demarmolo de s docmnda
Sacddoga y Pokitica Agraria ) ;
del mastar.
- Sainchuye la olerta para
L . Profesar sereditada [perfilas 33 ) - _
Perfil profesorado S8.8 Quimica Analitica = ':} {perfiles si B2 Practicas Extemas 18 {oferta para 3 estudiantes) 5 ks 36 stucliantes
en e mister.
Profesar screditada (perlfies 43-
Perfil profesorado 58.9 Temologiade ARmentos s ';I (perfles si B2 Practicas Extemas 18 (oferta para 3 estudiantes) 75
Profesar screditada perfiles 52-
Perfil profesorad o 58.10 Towicdlagiay Ecalogia = = it si B2 Pricticas Extemas 12 {aferta para 2 estudiantes) 50
g tacturay Teenologia de
Computadaes] Imvestigadar Cantifica, Profesar . - .
Perfil profesorad o 58.11 5 82 Pricticas Exte 24 |aferta para 4 estudiante 10
= Ingeniens de Sstemas y acreditads {perfiles 54-56) ! " e {oferts pora 4 estudiontes)
Butoemitica
Ofierta para 36 estud antes [de
Total 6 ECTS con un total de 216) a
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TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 4) Profesorado de la
UCM y Profesional para Mencion Dual (Especialidad Automatizacion, Control y Robética en la Industria Alimentaria)

Perfil

Perfil Profesorado MD-1

Perfil Profesorado MD-2

Perfil Profesodado MD-3

Perfil Profesional MD-4

Perfil Profesional MD-5

Perfil Profesional MD-6

Nivel de idioma

Py ranjer
Area/ambito de conocimiento Categoria Doctorado Acreditacion* ‘:"‘:; m’: d_‘; Asignaturas Créditos ECTS de la asignaturas
i
genérico)
4) Profesorado de la UCM y Pr | para Dual ( ialidad A Control y Robética en la Industria Alimentaria)
Control, Modelizacién y Optimizacién de Procesos Entre 3y 4 (Conforme al Programa
en laindustria Alimentaria Formativo comun elaborado)
Ingenieria Quiica Profesor acreditado de la UCM de los s s .
ieri 4 Précticas Extenas (PE) (orientacién Profesional o
Perfiles del 6al 12 (PE) ( 12 (oferta para 2 estudiantes)
investigadora)
TFM (orientacién Profesional o Investigadora) 18 (oferta para 2 TFM)
Digitilizacion, Robtica e Industria4.0en el Sector | 4 (Conforme al Programa Formativo
Alimentario comn elaborado)
Arquitecturay Tecnologfa de
Computadores/ Profesor acreditado de la UCM de los si s B2 Practicas Extenas (PE) (orientacién Profesional o 6(of Py
Ingenieria de Sistemas y Perfiles del 542l 56 investigadora) (oferta para 1 estudiantes)
Automatica
TFM (orientaci6n Profesional o Investigadora) 9 (oferta para 1 TFM)
o Profesor acreditado de la UCM de los ' Tutor académico (elaboracién y seguimiento del
Ingenieria Quimica si si B2

Perfiles del 6al 12

Profesional de +D+i en industriade  Recomendado ser
desarrollo de sensores, sistemasde | doctor. En todo
automatizacion y control, procesado de | caso titulacion de

datos y disefioy optimizacién de lineas Méster o
de produccion equivalente

Computacién. Ingenieria de
sistemas

Profesional de departamentos de 1+D#i
y de produccién en industria de
desarrollo de sistemas inteligentes para
el andlisis de parémetros
medioambientales. Desarrrollo de
redes de sensores,

Recomendado ser
doctor. En todo

Computacién. Ingenieria de .
caso titulacion de

No. (Contrastada experiencia
profesional, de mas de 5 afios,
relacionada con el desarrollo de
sistemas de Automatizacion y
Control. Publicaciones técnicas. B2
Experiencia docente en la
imparticion de cursos de formacién
en empresa. Tutela de practicas
externas, TFGy TFM)

No. (Contrastada experiencia
profesional, de més de 5 aftos,
relacionada con el desarrollo de
sistemas de Automatizacion y
Control. Publicaciones técnicas. B2

sistemas internet de las cosas (IoT). ) !
| internetdeas ) Mister o Experiencia docente enla
Monitorizacién y anlisis de parametros ‘ B .
equivalente | imparticion de cursos de formacion
en explotaciones agroalimentarias. h
Analisis de datos y toma de decisiones, de empresa y colaboracién en
iones. "
v actividades docentes con la UCM)
No. (Contrastada experiencia
) rofesional, de més de 6 afios,
de de 14D+ ser| P

y de produccién en Industria doctor. En todo
Agroalimentaria con mediano/alto nivel | caso titulacion de
de automatizacion, control y robdtica en Master o

lineas de produccion. equivalente

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

relacionada con el desarrolloy
mejora de lineas de produccion.
Publicaciones técnicas. Experiencia
en laimparticion de cursos de
formacion en empresa. Tutela de
Practicas Externas)

Proyecto Formativo)

Contenidos conforme al Proyecto Formativo de las
asignaturas incluidas en la materia de
especializacién Automatizacién, Control y Robética
en laindustria alimentaria (Control, Modelizacion y
Optimizacién de Procesos en la industria
Alimentaria y Digitilizacién, Robética e Industria 4.0
en el Sector Alimentario)

Control, Modelizacién y Optimizacion de
Procesos en la industria Alimentaria: 3
ECTS
Digitilizacién, Robética e Industria 4.0 en
el Sector Alimentario: 2 ECTS

Précticas Extenas (PE) (orientacién Profesional o )
A 6 (oferta para 1 estudiantes)
investigadora)

TFM (orientacion Profesional o Investigadora) 9 (oferta para 1 TFM)
Tutor de la entidad/mentor (elaboracién y
seguimiento del proyecto formativo)

Contenidos conforme al Proyecto Formativo de las
asignaturas incluidas en la materia de
especializacion Automatizacién, Control y Robética
en laindustria alimentaria (Control, Modelizacién y
Optimizacion de Procesos en la industria
Alimentaria y Digitilizacién, Robética e Industria 4.0
en el Sector Alimentario)

Control, Modelizacién y Optimizacion de
Procesos en la industria Alimentaria: 3
ECTS
Digitilizacion, Robdtica e Industria 4.0en
el Sector Alimentario: 2 ECTS

Précticas Extenas (PE) (orientacién Profesional o )
6 (oferta para 1 estudiantes)
investigadora)

TFM (orientacion Profesional o Investigadora) 9 (oferta para 1 TFM)

Tutor de la entidad/mentor (elaboracién y
seguimiento del proyecto formativo)

Contenidos conforme al Proyecto Formativo de las
asignaturas incluidas en la materia e
especializacién Automatizaci6n, Control y Robética
en laindustria alimentaria (Control, Modelizaciény
Optimizacién de Procesos en laindustria
Alimentaria y Digitilizacién, Robética e Industria 4.0
en el Sector Alimentario)

Control, Modelizacién y Optimizacién de
Procesos en la industria Alimentaria: 2
ECTS
Digitilizacién, Robética e Industria 4.0en
el Sector Alimentario: 2 ECTS

Précticas Extenas (PE) (orientacion Profesional o

f 1 it
i e 6 (oferta para 1 estudiantes)

TFM (orientacion Profesional o Investigadora) 9 (oferta para 1 TFM)
Tutor de la entidad/mentor (elaboracién y
seguimiento del programa formativo)

19-20 ECTS por estudiante (Total para 3

Total
estudiantes)

Horas de dedica
docentes de las asignaturas**

Estimaci6n para el profesorado UCM, total:

200

Estimaci6n para el profesorado de cada
entidad colaboradora: 136

Tutor

n para las actividades
Informacién Adicional

Modalidad Presencial

70-100
8
18
%
4
9
5 Total tres tutores: Un profesor de la UCM
para cada una de las entidades colaboradoras
125
Profesor externo. Participacion de al menos
dos profesionales de la entidad
10
9
, Tutor externo. Uno de los profesores
externos de la entidad colaboradora
125
Profesor externo. Participacion de al menos
dos profesionales de la entidad
10
9
, Tutor externo. Uno de los profesores
externos de la entidad colaboradora
100
Profesor externo. Participacion de al menos
de dos profesionales de la entidad
10
9
- Tutor externo. Profesor externo de la

entidad colaboradora

Oferta de tres plazas
(una por entidad)

Tutor de la entidad/mentor: 7 (mi

estudiante)

9 (minimo por
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TABLA 5D (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Informacion basica y docencia asignada por perfil. 5) Coordinador del

,
Master
Horas de dedicaci6n para las actividad
Nivel de idioma docentes de las asignaturas/actividad**
, , L, extranjero B Créditos ECTS de la ., .
Perfil Area/émbito de conocimiento Categoria Doctorado Acreditacion* : ! . Asignaturas ) Informacién Adicional
(nivel medio asignaturas
genérico) I q
Modalidad Presencial
5) Coordinador del Master
Un profesor permanente de la UCM
(Perfiles 1-4, 6-11, 13-27, 30-36, 39-50y
Cualquiera de las dreas incluidas del 52-56). Preferentemente con al o,
- . . . B . Coordinacion del
Perfil Profesor CM- 1 en los Pérfiles de Profesorado menos dos quinquenios de docencia, dos Si Si B2 . 50
. . s desarrollo del Master
del 1al 56 sexenios de investigacion y con
experiencia de coordinacién (curso,
asignatura, etc.)
Total 50

*Acreditacion: Si o no tiene acreditacion y tipo (Ayudante doctor, AyD, contratado doctor, CD, contratado de universidad privada, profesor titular de universidad, TU, catedrdtico de universidad, CU).
**Las horas de actividades docentes del profesorado es el conjunto de horas destinadas a las actividades derivadas de su accion docente (preparacion de clases, clases presenciales, disefio y revision de materiales,
tutorias personales, sesiones sincronas e interactivas de clases, grupos de trabajo, resolucion de casos, atencion de chats y foros, sesiones de problemas, correccion de trabajos y pruebas, etc.). En el caso de la

dedicacion al TFM y las Prdcticas Externas véase Tabla 5B.
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TABLA 5D COMPLEMENTARIA. Detalle del profesional colaborador en TFM y Practicas Externas (PE). Profesional participante como tutor externo

de TFM

con un total de 324

Horss de para i
Nived det i cioama -
docentes de las asgnaturas™
. . 3 axtranjers ) Créditos ECTS de la ) )
Perfil Areafamibite de conocimiento Categoria Doctorado Acreditacion ™ (rived e Asigraturas N Informacién Adicional
genes o)
Modalidad Presendal
TFM.PF] Profesional partid pante como tutor externo de TFM
‘Oferts de Contros Exbennas parala
mdlizackon de TR con arienddn
Investigadara
. o |2 senenios de mvestigadan. UE jofertade hasta 12 TEM,
Perfil profesional TEMPFLL Oendasagariacy oo gade Inves Bigadar Centifica,
. o b 5 Parcipacin en la decmrid n de TE, TM, [+ TEM aricntaddn nve sigadan con un madma de3 M por =
Teskdodardes] pmdesional]
| Peril profesionsl TEMPF.L2 . . -tk A Mo { Zseaenios de invesTgaodn.Can &1 {afera de hasta S TFM, con
e O ent = experienaaleniva de mas de dos oursss. :r3 e 3TFM par 21
Darzczidn de TG, TFMy Tests Doctaral | mratesianal)
Mo ihian ot Spublicacionss on revisasdel
Perk Fosi TEML JCR en ol dmade Food Saenae and 54 |ofers de hasta & TFM, con term adicond 23 aaodad de
] ] el mnm:arn;uavr:mhmdc Canmraada investigadar = Tethnal ofy. Experenca dooe mesn 22 TFM ariema0on e sagadora un M imo de 3 TFM par = B Zackon o TFRM Con Onenaoon
e IMpartisan de prAcHs, pRmkpadn on mratesianal] Iwestigadon de los
dimcadn de TRGy TFM) Do pastament ces /e ackon &5
Deparamentabes dela Lo
pasticip an ies en el s fer. Los
esstuchanies po drdn el egir o cenfro de
Mo fMis de 5publicaciones en revistasdel realizacion del AL
- 1R en ol 4 ade Food Sdence and 54 |aferi de hasta 6 TFM, con
[ Peerfill profesional TEMLPF. [
0 0 A les B - & -] Techingl ogy. EXpETienda doos neen :"3 e 3TFM par 4
5 limenias fris e indusma Mimeniasa Immpracdn de seminasas y jarmadas. pratesianal]
Direccian e THG, TRy Te sis Cochamle 5]
N ihian de 3 publicacionss on revisasdel
Perk - TEMLPE. JER oni ol dm 3 de Food Saenas and 27| aterm de hasta 2 TFM, con
B e Qencasagarisy eaalagade | Perorl de Degartm entos de = Technal ogy. Eperiencs dace nteen ] TRM arientacan invesagadars un mxima de 3TEM par T
e dmenias S e Indsa M memana Impartican de cusos formathes. DIk coién pratesianal]
de TFG|
Oherta 36 TR | de SECTS
Total L L E-5
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TABLA 5D COMPLEMENTARIA (continuacion).

como tutor externo de TFM

Detalle del profesional colaborador

en TFM y Practicas Externas (PE). Profesional participante

Perfil

Perfil profesional TFM.PF.2.1

Perfil profesional TFM.PF.2.2

Perfil profesional TFM.PF.2.3

Perfil profesional TFM.PF.2.4

Perfil profesional TFM.PF.2.5

Perfil profesional TFM.PF.2.6

Perfil profesional TFM.PF.2.7

Perfil profesional TFM.PF.2.8

Perfil profesional TFM.PF.2.9

Perfil profesional TFM.PF.2.10

Perfil profesional TFM.PF.2.11

Perfil profesional TFM.PF.2.12

Area/ambito de conocimiento Categoria

Funcionarios de la
Administracién (Sector
Agroalimentaria)

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Funcionarios de la
Administracién (Sector
Agroalimentaria)

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Funcionarios de la
Administracion (Sector de Salud
Publica)

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Responsables de Produccién en
el Sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Responsables de departamento
en el Sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Técnicos espedialistas en el
Sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Responsables de Produccién en
el Sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologfa de
los alimentos

Responsables de Produccién en
el Sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Responsables de departamento
de Calidad en el Sector de la
Industria Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologfa de
los alimentos

Responsables de Produccién en
el Sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Personal departamento de
gestor en el Sector de la
Industria Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologfa de
los alimentos

Técnicos especialista en el
sector de la Industria
Agroalimentaria

Ciencias agrarias y tecnologia de
los alimentos

Doctorado

No (con titulacién
de méster)

No (con titulacién
de master)

No (con titulacién
de master)

No (con titulacién
de master)

No (con titulacién
de mister)

No (con titulacién
de master)

No (con titulacién
de mister)

Nivel de idioma
extranjero
(nivel medio
genérico)

Acreditacién*

Asignaturas

TFM.PF) Profesional participante como tutor externo de TFM

No (Més de 5 publicaciones en revistas del JCR en el 4rea de Food
Science and Technology. Experiencia docente en imparticion de
seminarios y jornadas. Direccién de TFG y TFM)

No (Més de 5 publicaciones en revistas del JCR en el 4rea de Food
Science and Technology. Experiencia docente en imparticion de
seminarios y jornadas)

No (Més de 5 publicaciones en revistas del JCR en el 4rea de Food
Science and Technology. Experiencia docente en imparticion de
seminarios y jornadas)

No (Acreditada experiencia profesional, con més de 5 afios de desarrollo
en lineas de produccion. Publicaciones de cientificas y de divulgacién,
informes técnicos, participacién en proyectos de I+D+i en la empresa).

No (Més de 5 publicaciones en revistas del JCR en el 4rea de Food
Science and Technology. Experiencia profesional acreditada, imparticion
de seminarios y jornadas y direccién de TFGy TFM)

No (Acreditada experiencia profesional, con mds de 5 afios de desarrollo.
Redaccién de informes técnicos, etc).

No (Acreditada experiencia profesional, con més de 5 afios de desarrollo
en Deparamentos de Control de Calidad y otros. Redaccién de informes
técnicos, etc).

No (Acreditada experiencia profesional, con mas de 5 afios de desarrollo.
Redaccién de informes técnicos, etc).

No (Acreditada experiencia profesional, con més de 5 afios de desarrollo.
Redaccion de informes técnicos, etc. Direccion de TFG y TFM).

No (Acréditada experiencia profesional, con més de 5 afios de desarrollo
en Deparamentos de Control de Calidad y otros. Redaccién de informes
técnicos, etc).

No (Acreditada experiencia profesional. Redaccién de informes
técnicos, etc).

No (Acréditada experiencia profesional, con més de 5 afios de desarrollo
en Deparamentos de Control de Calidad y otros. Redacci6n de informes
técnicos, etc).

B2

B2

B2

B2

B2

B1-B2

B1-B2

B1-B2

B1-B2

B1-B2

B1-B2

B1-B2

TFM orientacion profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacion profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

TFM orientacién profesional

Total

Créditos ECTS de la
asignaturas

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

27 (oferta para 3 TFM)

Oferta para 36 TFM (de 9 ECTS
con un total de 324)

Horas de dedicacién para las actividades
docentes de las asignaturas**

Informacién Adicional

Modalidad Presencial

Oferta de Centros Externos parala
realizacién de TFM con orientacién
investigadora

Oferta de entidades para cubrir la

27 posibilidad de que todos los estudiantes|

quieran realizar el TFM con orientacion
profesional

324
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Perfil

Area/émbito de conocimiento Categoria Doctorado

Nivel de idioma

TABLA 5D COMPLEMENTARIA (continuacion). Detalle del profesional colaborador en TFM y Practicas Externas
tutor externo de Practicas Externas (Orientacion investigadora y profesional)

(PE). Profesional participante como

Perfil profesional PE.PF.1.1

Perfil profesional PE.PF.2.1

*Sin acreditacion docente. Se indica experiencia investigadora, profesional y docente (véase Tabla 5E).
** \Véase Tabla 5B.

Investigador Cientifico,

Cientifico Titular, Contratado
Ciencias agrarias y

g y
: personal de Departamentos de
los alimentos . N N N
14D#i en la Industria Alimentaria
(Perfiles Profesionales del

TFM.PF.1.1al TFM.PF.1.5)

Funcionario Administracién
Agroalimentaria, Responsable
de Produccién Sector Industria

Agroalimentaria (Perfiles

Profesionales del TFM.PF.2.1al

TFM.PF.2.12)

Ciencias agrarias y tecnologia de Incluye doctores y
los alimentos

no doctores

Horas de paralas docentes
extranjero Créditos ECTS de la ellacasiRiaii i
Acreditacién® jero Asignaturas < Informacién Adicional
(nivel medio asignaturas
genérico)
Modalidad Presencial
PE.PF ) Profesional participante como tutor externo de Practicas Externas (Ori i6 ay profi 1)
Oferta de Centros Externos para la
realizacion de PE
Para asegurar la viabilidad de los
requerimientos de los estudiantes, se
216 (oferta para 36 estudiante, X
X . : incluye la oferta de plazas para 36
No B2 Practicas Externas (PE) orientacion investigadora | con una tutela maxima de 3 180 N "
f X puestos de PE con orientacion
estudiantes por profesional) investigadoray 36 plazas de PE con
orientacién profesional, dado que el
estudiante puede elegir sin
restricciones. Se cuenta ademas con un
amplio niimero de convenios con
centros de investigacién, empresas y
entidades para incrementar la oferta de
216 (oferta para 36 estudiante, practicas externas de ambas
No B2 Précticas Externas (PE) orientacion profesional con una tutela méxima de 3 180
estudiantes por profesional)

Total

orientaciones. Los perfiles indican
particularidades de los tutores de la
entidad.

Total: 432
PE-investigadora: 216

Total: 360
PE-profesional: 216

PE- investigadora: 180
PE-profesional: 180
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5.1.e) Méritos docentes y de investigacion del profesorado

Tanto los profesores funcionarios como los contratados de la UCM cuentan con experiencia docente e
investigadora acreditada, habiendo recibido el reconocimiento a través de evaluaciones oficiales (ANECA,
CNEAI, Programa Docentia, etc.).

Por lo que se refiere a la experiencia docente, el profesorado de la UCM acumula actualmente en su conjunto
195 quinquenios de docencia, con una ratio de 4 por profesor permanente. Ademas de en distintos Grados, la
mayoria de los profesores imparte docencia en asignaturas de Master y en actividades formativas de
Doctorado, y dirigen o han dirigido numerosos TFM y tesis doctorales. A ello hay que afiadir su participacién en
cursos de posgrado. El profesorado de la UCM esta comprometido con la mejora y la innovacidn docente,
participando activamente en programas de movilidad y en proyectos de innovacion educativa
(https://www.ucm.es/proyectos-de-innovacion-2021-2022).

En cuanto a la actividad investigadora, los profesores de la UCM estan en posesion de un total de 153 sexenios,
lo que corresponde a 3,1 por profesor permanente, ademds de un numero significativo de sexenios de
transferencia. Todo ello avala su amplia experiencia investigadora. La Facultad de Veterinaria, como centro
responsable, desarrolla una sobresaliente actividad investigadora y de transferencia por medio de sus mas de
30 grupos (https://veterinaria.ucm.es/grupos-de-investigacion-fvet), muchos de los cuales ofrecen lineas y
proyectos activos en las diferentes disciplinas que componen el Master. La Facultad de Veterinaria ocupa el
primer lugar en captacién de recursos para la investigacién en la UCM (https://www.ucm.es/memorias-de-
investigacion-ucm), con cerca de 8,5 millones de euros en el ultimo afo. Actualmente tiene 130 proyectos
vigentes (7 proyectos europeos, 31 nacionales y 92 convenios al amparo del articulo 83 de la LOU y
convocatorias similares). La produccidn cientifica anual del centro es de alrededor de 200 articulos de
investigacidén en revistas internacionales, incluidas numerosas publicaciones de muy alto impacto, lo que,
unido a un elevadisimo nimero de contribuciones a congresos, libros y capitulos de libro, hacen de la Facultad
de Veterinaria un referente a nivel mundial. El centro ocupa el puesto 15 de un total de 300 Facultades de
todo el mundo en la clasificacion por materias del ranking ARWU y el puesto 35 (en el top 50) del ranking QS. A
la produccion cientifica hay que anadir una quincena de patentes y la creaciéon de varias empresas de base
tecnoldgica en los ultimos afios.

Las Facultades de Ciencias Quimicas (9,8%), Medicina (5,9%) y Farmacia (5,75%) tienen igualmente un altisimo
peso en la generacion de recursos para la investigacion, produccién cientifica y transferencia
(https://www.ucm.es/grupos/grupos-centros). A ello cabe afiadir la excelente produccién cientifico-técnica del
Departamento de Arquitectura de Computadores y Automatica.

Los profesores de las entidades colaboradoras que participaran en la mencién dual tienen experiencia
profesional de mas de 5 afos en el area de la Automatizacion, Control y Robética. Por lo que se refiere a su
experiencia docente, imparten cursos de formacion en empresa y/o colaboran con la UCM en distintas
actividades docentes (seminarios, conferencias especializadas, tutela de practicas externas, trabajos dirigidos,
etc.). En relacidon con su experiencia investigadora, estan relacionados con Departamentos de I+D+i o
participan en el desarrollo de dispositivos y/o sistemas tecnoldgicos.
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TABLA 5E. Detalle del profesorado asignado al titulo. Méritos docentes y de
investigacion. 1) Profesorado UCM de materias obligatorias y optativas (Perfiles del 1 al
56). 2) Profesorado UCM para la direccion de TFM (perfiles 57). 3) Profesorado UCM tutor

académico de PE (Perfiles 58)

de TFM (perfiles 57). 3) Profesorado UCM tutor

Méritos profesionales***

y Biologia

y Biologia

Perfiles Sexenio Vivo L. . P R
L . Méritos de investigacion * Experiencia docente**
(véase Tabla 5D) (Si/No)
1) Profesorado UCM de materias obligatorias y optativas (Perfiles del 1 al 56). 2) Prof do UCM para la di 0
académico de PE (Perfiles 58)
Perfil profesorado 1 Si En el dreade Bi
Perfil profesorado 2 Si En el drea de Bioquimica y Biologia Molecular
Perfil profesorado 3 Si En el dreade Bi
Perfil profesorado 4 Si En las dreas de Edafologia y Quimica agricola
Perfil profesorado 5 No DDZ;ZT' Acreditado para Ayudante En las dreas de Edafologia y Quimica agricola
Perfil profesorado 6 Si En el drea de Ingenieria Quimica
Perfil profesorado 7 Si En el drea de Ingenieria Quimica
Perfil profesorado 8 Si En el drea de Ingenieria Quimica
Perfil profesorado 9 Si En el drea de Ingenieria Quimica
Perfil profesorado 10 Si En el drea de Ingenieria Quimica
Perfil profesorado 11 Si En el drea de Ingenieria Quimica
Perfil profesorado 12 No g:i‘:r' acediodobaraldyidantc En el area de Ingenieria Quimica
En las dreas de Medicina Preventiva, Salud
Perfil profesorado 13 Si - . .
Publica y Educacion Fisica y Deportiva
En las dreas de Medicina Preventiva, Salud
Perfil profesorado 14 Si - . .
Publica y Educacion Fisica y Deportiva
En las dreas de Medicina Preventiva, Salud
Perfil profesorado 15 Si Lo _I, ! L. ventiv: . u
Publica y Educacién Fisicay Deportiva
Perfil profesorado 16 si En las areas de Mit.:robiolo.gia, Parasitologiay
Sanidad Animal
Perfil profesorado 17 si En las dreas de Microbiologia, Parasitologia y
Sanidad Animal
Perfil profesorado 18 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 19 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 20 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 21 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 22 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 23 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 24 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 25 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 26 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 27 Si En el drea de Nutricién y Bromatologia
Perfil profesorado 28 No I[;::::r' pciediedoaraidydante En el drea de Nutricién y Bromatologia
Doctor. Profesor asociado con
- experiencia investigadora y - na o
Perfil profesorado 29 No profesional. Mas de 5 publicaciones En el drea de Nutricién y Bromatologia
en el JCR en los ultimos 5 afios
En las drea de Produccién Animal, Economia,
Perfil profesorado 30 Si ) . ued . ! L. !
Sociologia y Politica Agraria
. . En las drea de Produccién Animal, Economia,
Perfil profesorado 31 Si A L L s,
Sociologia y Politica Agraria
Perfil profesorado 32 si En las drea d.e Prz{duccidry\ .AnimaI', Fconoml’a,
Sociologia y Politica Agraria
En las drea de Produccién Animal, Economia,
Perfil profesorado 33 Si . . s .
Sociologia y Politica Agraria
En las drea de Produccién Animal, Economia,
Perfil profesorado 34 Si ) L ued . ! L. !
Sociologia y Politica Agraria
. , En las drea de Produccién Animal, Economia,
Perfil profesorado 35 Si ) L L s
Sociologia y Politica Agraria
En las drea de Produccién Animal, Economia,
Perfil profesorado 36 Si ) L . ..
Sociologia y Politica Agraria
Perfil profesorado 37 No Doctor. Acreditado para Ayudante En las drea d.e Pro'ducciér) .AnimaI', Fconoml’a,
Doctor Sociologia y Politica Agraria
Doctor. Profesor asociado con
Perfil profesorado 38 . experiencia investigadora y Enlas area de Produccién Animal, Economia,

profesional. Més de 5 publicaciones
en el JCRen los dltimos 5 afios

Sociologia y Politica Agraria
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TABLA 5E (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Méritos docentes y
de investigacion. 1) Profesorado UCM de materias obligatorias y optativas (Perfiles del 1 al 56).
2) Profesorado UCM para la direccién de TFM (perfiles 57). 3) Profesorado UCM tutor académico
de PE (Perfiles 58)

Perfiles Sexenio Vivo

Méritos de investigacion * Experiencia docente** Méritos profesionales***
(véase Tabla 5D) (Si/No) 13 & 2

1) Profesorado UCM de materias obligatorias y optativas (Perfiles del 1 al 56). 2) Profesorado UCM para la direccién de TFM (perfiles 57). 3) Profesorado UCM tutor
académico de PE (Perfiles 58)

Perfil profesorado 39 Si En el drea de Quimica Analitica
Perfil profesorado 40 Si En el drea de Quimica Analitica
Perfil profesorado 41 Si En el drea de Quimica Analitica
Perfil profesorado 42 Si En el drea de Quimica Analitica
Perfil profesorado 43 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 44 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 45 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 46 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 47 Si En el area de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 48 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 49 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos
Perfil profesorado 50 Si En el drea de Tecnologia de los Alimentos

Doctor. Profesor asociado con
experiencia investigadora y

Perfil profesorado 51 No N ) SO En el drea de Tecnologia de los Alimentos
profesional. Mas de 5 publicaciones
en el JCR en los dltimos 5 afios
Perfil profesorado 52 Si En las dreas de Toxicologiay Ecologia
Perfil profesorado 53 Si En las dreas de Toxicologiay Ecologia
En las dreas de Arquitectura y Tecnologia de
Perfil profesorado 54 Si Computadores e Ingenieria de Sistemas y
Automatica
En las dreas de Arquitectura y Tecnologia de
Perfil profesorado 55 Si Computadores e Ingenieria de Sistemas y
Automatica
En las dreas de Arquitecturay Tecnologia de
Perfil profesorado 56 Si Computadores e Ingenieria de Sistemas y
Automatica
Si
. En las dreas de conocimiento implicadas en el
Periles de profesores 57 (en todos los .
desarrollo del Master
casos)
i En las dreas de conocimiento implicadas en el
Periles de profesores 58 (en todos los . .
desarrollo del Master
casos)
Total Sexenios: 153 Total Quinquenios: 195

*En méritos de investigacion se sefiala si existe sexenio vivo o, en su defecto, otra experiencia investigadora.
**En experiencia docente se indican las dreas en las que se imparte docencia en Grados y Mdsteres.
***En méritos profesionales se indica la experiencia profesional relacionada con el titulo.
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TABLA 5E (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Méritos docentes y
de investigacion. 4) Profesorado de la UCM y Profesional para Mencién Dual (Especialidad
Automatizacidn, Control y Robética en la Industria Alimentaria)

4) Profesorado de laUCM y P

| para M 6n Dual (Esp

1A izacién, Control y

en la Industria Alimentaria)

mediano/alto nivel de
automatizacion, control y
robética en lineas de produccion.

Si
(en todos los En el drea de Ingenieria Quimica
casos)
Si En las dreas de Arquitectura y Tecnologia de
(en todos los Comg Jorese | ieria de Si: y
casos) Automatica
Si
(en todos los En el area de Ingenieria Quimica
casos)
Publicaciones técnicas.
Profesional de I+D+i en industria Contrastada experiencia
de desarrollo de sensores, Experiencia docente en la imparticion de cursos | profesional, de mds de 5 afios,
No sistemas de automatizaciony de formacién en empresa. Tutela de practicas | relacionada con el desarrollo de
control, procesado de datosy externas, TFGy TFM sistemas de Automatizacion y
disefio y optimizacién de lineas Control.
de produccién.
Publicaciones técnicas.
Profesional de departamentos de
1+D+i y de produccién en
industria de desarrollo de
sistemas inteligentes para el Contrastada experiencia
andlisis de parametros Experiencia docente en laimparticién de cursos = profesional, de mas de 5 afios,
No medioambientales. Desarrollo de formacién de empresay colaboracién en relacionada con el desarrollo de
de redes de sensores, actividades docentes con la UCM sistemas de Automatizacion y
internet de las cosas (loT). Control.
Monitorizacién y analisis de
pardmetros en explotaciones
agroalimentarias. Andlisis de
datos y toma de decisiones.
Publicaciones técnicas.
Profesional de departamentos de L
1+D+i y de produccién en Industria Experiencia en laimparticion de cursos de Conﬁrastada ex?erlencrf
. ) , L profesional, de mds de 6 afios,
No Agroalimentaria con formacién en empresa. Tutela de Practicas

Externas

relacionada con el desarrolloy
mejora de lineas de produccion.

TABLA 5E (continuacion). Detalle del profesorado asignado al titulo. Méritos docentes y de
investigacion. 5) Coordinador del Master

5) Coordinador del Master

Si

En cualquiera de las areas de conocimiento
implicadas en el desarrollo del Mater

*En méritos de investigacion se sefiala si existe sexenio vivo o, en su defecto, otra experiencia investigadora.
**En experiencia docente se indican las dreas en las que se imparte docencia en Grados y Mdsteres.
***En méritos profesionales se indica la experiencia profesional relacionada con el titulo.
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5.2. Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

La Facultad de Veterinaria cuenta con el personal de administracion y servicios (PAS) necesario para la gestion
académica, econdmica y el funcionamiento y mantenimiento de las aulas, laboratorios y otras instalaciones
necesarias para la docencia. La Gerencia del centro, a través de la Unidad de Apoyo a la Docencia, coordina al
personal técnico encargado de los medios materiales, informaticos y audiovisuales.

El personal de la Biblioteca ofrece un servicio completo a los estudiantes y profesores en préstamo y consulta
online de libros y revistas, solicitud de articulos y reserva de salas de reunidn para trabajos en grupo. Ademas,
imparte periddicamente cursos de formacién sobre herramientas de busqueda y de informacion, gestores
bibliograficos, bases de datos, etc. (https://biblioteca.ucm.es/vet/ayuda).

La Unidad de Divulgacién Cientifica y Transferencia de la Facultad de Veterinaria (UDCVet,
https://www.ucm.es/udcvet/) se encarga de elaborar y difundir noticias, entrevistas, articulos de opinién y
monograficos sobre la actividad del centro. También impulsa y coordina la participacién de investigadores y
estudiantes de la Facultad en actividades de divulgacién y eventos.

Los demas centros que participan en el Master disponen de una estructura similar de apoyo a la docencia.
Ademads, como ya se ha mencionado, se cuenta con convenios de colaboracidn con centros de investigacion,
empresas e instituciones, que refuerzan los recursos humanos que requiere esta propuesta.

A nivel global de la UCM, para las practicas externas se cuenta con la Oficina de Practicas y Empleo (ver
apartado 6.2). Por otra parte, la oficina Compluemprende apoya a la comunidad universitaria en la
empleabilidad y el emprendimiento.

En el apartado 3.3 se han sefialado distintos recursos humanos para la movilidad y acogida de les—nueves
estudiantes.

Por ultimo, la UCM, a través de Centro de Formacion Permanente (https://www.ucm.es/cfp/) y de la Unidad
de Formacion del PAS (https://www.ucm.es/unidad-de-formacion-pas), organiza cursos de especializacién y
ampliacion de conocimientos para la formacidn y actualizacidn de profesores y personal de apoyo.

En el caso de la mencién dual, se cuenta con el personal técnico y los equipamientos especificos de las
entidades colaboradoras.

5.3. Personal académico y de apoyo a la docencia en el caso de la mencion dual

Como se ha mencionado, se cuenta inicialmente con 3 entidades colaboradoras para el desarrollo de la
mencion dual. Cada entidad incorporarad a un estudiante, que tendrd un tutor académico de la UCM, como
responsable del proyecto formativo, y un tutor en la entidad colaboradora. El Master incluye en su plantilla un
numero suficiente de profesores para la docencia y la tutela de los estudiantes que opten por esta mencion
(Tablas 5Cy 5D).

El tutor académico sera preferentemente un profesor perteneciente a las areas de conocimiento participantes
en el itinerario de Automatizacion, Control y Robética en la Industria Alimentaria, y tendra una dedicacion a
esta labor de un minimo de 9 horas. En este itinerario se cuenta con 10 profesores, todos ellos Doctores y
acreditados, que ademads actuaran como tutores académicos de las practicas externas y como cotutores del
TFM, con una dedicaciéon minima a los mismos de 4 y 9 horas, respectivamente.

El tutor de la entidad colaboradora sera un profesional con contrastada experiencia laboral y docente en este
ambito, y tendrda una dedicacién minima de 7 horas a la tutela del estudiante. El Master cuenta con
6 profesores en las entidades colaboradoras. Estos profesores seran también tutores de las practicas externas
y del TFM, en cuyo caso la dedicacién a los mismos sera de al menos 10 y 9 horas por estudiante,
respectivamente.

En la medida de lo posible, se intentara que coincida la figura del tutor del proyecto formativo (académico y
profesional) con la de los tutores de las practicas externas y el TFM.

En cuanto al personal de apoyo a la docencia para la mencién dual, se contara con lo mencionado en el
apartado 5.2, siendo de particular relevancia para esta estructura curricular la participacion del personal
técnico de las entidades colaboradoras especializado en sensores, sistemas de automatizacion,
instrumentacion y control, analisis de datos, etc.
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6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURAS, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

Las actividades docentes se desarrollardan fundamentalmente en la Facultad de Veterinaria
(https://veterinaria.ucm.es/), que dispone de aulas, seminarios, laboratorios, aulas de informatica, salas de
estudio, espacios comunes de trabajo e instalaciones singulares de gran relevancia para el desarrollo de la
titulacién (Planta piloto y Granja Docente). Para la docencia tedrica del Master se cuenta con el Aulario A, que
incluye 8 aulas con una capacidad entre 25 y 70 estudiantes, disponiendo ademas de un sistema de paneles
méviles que permiten adaptar el tamafio de la sala al nimero de alumnos, lo que serd de utilidad para las
actividades participativas y colaborativas. En caso necesario, estas instalaciones se reforzaran con las aulas del
pabellén B, con capacidad para 200 estudiantes.

Se dispone del aula de informatica 1, con capacidad para 54 alumnos. Para la docencia en grupos pequefios
también se cuenta con las aulas de informdtica 2 y 3, con una capacidad de 28 y 30 estudiantes,
respectivamente.

La Facultad de Veterinaria cuenta con una Planta piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con una
superficie de 209 m?, equipada con lineas de produccién de derivados carnicos, productos lacteos, derivados
de la pesca, panificacion, elaboracién de bebidas fermentadas, etc. Anexos a esta Planta piloto se encuentran
3 laboratorios equipados para el analisis microbiolégico, fisico-quimico y procesado culinario de los alimentos,
con capacidad para 20-24 estudiantes. La Planta piloto también tiene anexa una Sala de catas homologada con
6 cabinas.

A disposicion del Master también se encuentran dos laboratorios en la Secciéon Departamental de Farmacia
Galénica y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria, con capacidad para 24-28 estudiantes y
un laboratorio en la Seccién de Nutricidn y Ciencia de los Alimentos, con capacidad para 28 estudiantes.

Entre los recursos del Master también se encuentra la Granja docente, con distintas unidades ganaderas para
animales de abasto, instalaciones de piscifactoria y produccién de huevos y miel. Ademas dispone de un aula
para 70 estudiantes y un laboratorio anexo.

Todas estas instalaciones seran reforzadas por las de los otros centros participantes en el Master.

Por otra parte, la UCM cuenta con multiples centros especializados de apoyo a la investigacidn, a los que se
podra acudir para la realizacién de practicas especificas, como analisis no destructivos, microscopia,
impresoras 3D, etc. Para el desarrollo del TFM también se dispone del equipamiento especifico de los distintos
grupos de investigacién participantes en el titulo.

La Facultad de Veterinaria pone a disposicién del Master sus servicios administrativos y de apoyo para el
funcionamiento del titulo (https://veterinaria.ucm.es/servicios-centro). La informacién sobre la titulacion se
encontrara publicada en la web del centro y se contara con el campus virtual y las redes sociales para extender
el campus universitario. Se dispone de facil conexidn a internet desde cualquier punto de la UCM.

La Facultad de Veterinaria estd integrada en el Corredor Agroalimentario del Campus de Excelencia
Internacional de Moncloa, junto con centros del CSIC y el Centro de Vigilancia Sanitaria Veterinaria. Esta
estructura tiene un gran potencial para la realizacidn de practicas externas y refuerza los recursos disponibles
para los TFM.

A todo ello hay que unir los ingentes recursos que aporta la red de bibliotecas de la UCM. Ademas, la
biblioteca de la Facultad de Veterinaria tiene un excelente programa de formacion de los estudiantes en el uso
de herramientas bibliograficas.

En el caso de la orientacidn profesional y la mencidn dual del titulo, se cuenta con un amplio nimero de
convenios para la realizacion de practicas en empresas, ademads de las entidades colaboradoras que se indican
en el apartado 4.4.
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En todos los recursos que se ponen a disposicién de los estudiantes se observan los criterios de accesibilidad
universal y disefio para todas las personas, de conformidad con el RDL 1/2013. La UCM cuenta con una Unidad
de Apoyo a la Diversidad e Inclusién para atender a todos los miembros de la comunidad universitaria
(https://www.ucm.es/diversidad/).

A los estudiantes de nuevo ingreso se les ofreceran los siguientes servicios de acogida:
- Mensaje de la Coordinacién, informando de la fecha de inicio del curso y del acto de bienvenida.

- Acto de bienvenida e inauguracién, en el que se presentara el Master, informando de todos los
aspectos académicos, los horarios, la normativa propia del titulo, los recursos materiales y humanos,
servicios y asociaciones, etc. Se acompaniara a los estudiantes a visitar las instalaciones del centro.

- Presentacion de los recursos de la Biblioteca.
- Jornadas de orientacion sobre competencias y salidas profesionales.
- Jornadas sobre las practicas externas y el TFM.

- Plan de accién tutorial, que incluira tutorias personalizadas de los estudiantes con la coordinacidn del
Master y que permitird un seguimiento de su integracion en el titulo y el abordaje de necesidades
especificas.

- La UCM incluye en su web una pagina de bienvenida universitaria (https://www.ucm.es/bienvenida)
con enlaces directos a becas, ayudas, movilidad, practicas, idiomas, actividades culturales y deportivas,
emprendimiento, etc. También organiza actos de bienvenida en sus distintos campus.

6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas externas

La UCM cuenta con la Oficina de Practicas y Empleo (https://www.ucm.es/ope/practicas). Para la tramitacién
de las practicas se dispone de la plataforma GIPE (Gestion Integral de Practicas Externas,
https://gipe.ucm.es/authestu.php). Esta plataforma facilita el establecimiento de convenios y la relacién
directa empresa/entidad-estudiante. Ademds, permite recoger informacion para establecer perfiles
profesionales y la realizacién de encuestas de empleabilidad.

Para el Master se establecera una Comisién de coordinacidn de las practicas, que redactara un reglamento
para esta actividad, supervisara el programa formativo, la asignacién de tutores y el proceso de evaluacion.
También facilitara el establecimiento y actualizacién de los convenios.

La UCM tiene mas de 10.000 convenios de practicas con entidades publicas y privadas nacionales e
internacionales (http://convenios-internet.sim.ucm.es/Contenido/ConveniosVigentes.asp). En particular, la
Facultad de Veterinaria cuenta con numerosos convenios con centros de investigacion, instituciones y
empresas del dmbito agroalimentario (https://veterinaria.ucm.es/instituciones-con-convenio-activo-ajenas-al-
colegio-de-veterinarios-de-madrid). Para el Master se ha firmado un convenio especifico de colaboracion con
la FIAB (Anexo 2). En el Anexo 3 se recoge un listado de las empresas e instituciones que inicialmente se
utilizardn para la realizacion de practicas externas y el TFM.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

Como se ha indicado en el punto 6.1, el Master cuenta con los recursos materiales y servicios necesarios para
su implantacidn. Por ello, no se contemplan nuevas infraestructuras que no sean las que planteen la propia
UCM, el centro responsable y los centros participantes para renovar y mantener sus instalaciones, a fin de
afrontar las necesidades que vayan surgiendo y superar la obsolescencia propia de cualquier infraestructura o
equipo.

La UCM destina una pequefia partida especifica de su presupuesto para la financiacion de sus Masteres
universitarios, que se puede emplear para la adquisicién de material fungible, informatico, viajes de los
estudiantes y de profesores invitados para la realizacién de actividades concretas y especificas. La Facultad de
Veterinaria afiade también una dotacidon de su presupuesto para colaborar en la financiacidén de estos gastos.
Como complemento, también se prevé concurrir a convocatorias internas y externas de ayudas para
equipamiento y movilidad.
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6.4. Recursos para el aprendizaje en el caso de la mencidn dual

Como se ha mencionado, para la mencidn dual en el itinerario de Automatizacion, Control y Robdtica en la
Industria Alimentaria se cuenta inicialmente con las empresas JUMO Control, Envira-loT y Danone, que
acogerian cada una a un estudiante. Las tres pertenecen al sector agroalimentario y/o tecnoldgico y estan
directamente relacionadas con el itinerario. Se adjuntan a esta memoria los convenios con estas empresas.
También se adjunta el convenio modelo para establecer las condiciones en las que el estudiante
compatibilizara la actividad laboral retribuida en la entidad con las actividades formativas en la misma y en la
UCM. En el listado de empresas del Anexo 3 se indican las que también podrian participar en la mencién dual.

En relacién con los recursos humanos, en el programa participan 6 profesionales responsables de la formacion
dual. El detalle de los contenidos a desarrollar en las distintas entidades, asi como el perfil y la dedicacién de
estos 6 profesionales se han mencionado en anteriores apartados y se muestran en las Tablas 4D, 4E y 5D.

Por otra parte, los estudiantes que realicen la mencidn dual tendran acceso al equipamiento especifico de la
entidad colaboradora relacionado con los contenidos del itinerario: lineas de automatizacién, sensores,
sistemas de control y de analisis de datos, etc. Asimismo, para dicho itinerario, en la UCM también dispondran
de los recursos del Departamento de Ingenieria Quimica y de Materiales y del Departamento de Arquitectura
de Computadores y Automatica, asi como de todos los recursos materiales y servicios generales de la titulacion
descritos en el apartado 6.1.

Pdgina 67/69



7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

El curso previsto de implantacion es el 2023-24. Al tratarse de un Master de 60 ECTS, la implantacidn sera
completa en un curso, conforme a la organizacion establecida en la Tabla 4A.

7.2. Procedimiento de adaptacion

No procede.

7.3. Enseilanzas que se extinguen

No procede.
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8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

El Sistema Interno de Garantia de la Calidad (SIGC) del titulo se integrara en la estructura piramidal del SIGC
que la Facultad de Veterinaria ha establecido para el seguimiento y mantenimiento de la calidad de todas sus
titulaciones (https://veterinaria.ucm.es/calidad-innovacion). En esta estructura, cada titulo cuenta con una
Comisién o Comité de Calidad. En un nivel superior se sitia la Comisién de Garantia de Calidad de la Facultad
de Veterinaria, que es nombrada por la Junta de Facultad y que coordina y realiza el seguimiento de las
Comisiones/Comités de Calidad de todas las titulaciones (https://veterinaria.ucm.es/comision-de-garantia-de-
calidad-de-la-facultad-de-veterinaria). Por dltimo, la Junta de Facultad supervisa y ratifica las decisiones y
acciones del conjunto del SGIC.

La descripcidn detallada del SIGC se encontrara disponible en el enlace:

https://www.ucm.es/data/cont/docs/3-2022-06-13-SGICM%20IDilndustriaAlimentarial30622.pdf

8.2. Medios para la informacidn publica

Se creara un sistema de informacion que recogera sistematicamente todos los datos necesarios para realizar el
seguimiento y evaluacién de la calidad del titulo y su desarrollo, asi como propuestas de mejora. La Comision
de Calidad del Master recibird ayuda técnica de la Oficina para la Calidad de la UCM, en especial para la
aplicacién del programa Docentia, realizacién de encuestas y medicidn de la insercion laboral. La Vicegerencia
de Gestidon Académica proporcionara informacién sobre la gestién de matricula, de actas y otros, para la
elaboracion de los indicadores y la informacidn relativa al estudiantado.

El sistema de informacion incluye, entre otros, los siguientes procedimientos y fuentes de datos:

-Memoria anual del funcionamiento de la titulacidn en la que se incluird toda la informacidn, indicadores y
analisis relativos a la garantia interna de calidad.

-Propuestas de mejora de la Comisidn de Calidad de la titulacién y seguimiento de las mismas.
-Evaluacién del profesorado mediante el Programa Docentia.

-Sistemas de verificacién del cumplimiento por parte del profesorado de sus obligaciones docentes.
-Reuniones de coordinacidn y seguimiento docente.

-Resultados de las encuestas de satisfaccion a los distintos colectivos.

-Informacidn de las bases de datos institucionales.

-Resultados de las encuestas de insercién laboral.
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