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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Pública de Navarra Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrónomos

31007756

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias por la Universidad Pública de Navarra

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingeniería y Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ALBERTO ENRIQUE MARTIN Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrónomos

Tipo Documento Número Documento

NIF 16015841K

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JESÚS MARÍA PINTOR BOROBIA Vicerrector de Ordenación Académica

Tipo Documento Número Documento

NIF 15972915J

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ALBERTO ENRIQUE MARTIN Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrónomos

Tipo Documento Número Documento

NIF 16015841K

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

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Ed. Rectorado Campus Arrosadia 31006 Pamplona/Iruña 948168956

E-MAIL PROVINCIA FAX

txma@unavarra.es Navarra 948169004
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

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

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

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

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

cedentes de los datos de carácter personal.

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

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

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

En: Navarra, a ___ de _____________ de ____

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

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Tecnología y Calidad en
las Industrias Agroalimentarias por la Universidad
Pública de Navarra

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingeniería y Arquitectura Industria de la alimentación

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Pública de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

035 Universidad Pública de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

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

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 42 18

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Pública de Navarra
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

31007756 Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

20 20
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TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 72.0

RESTO DE AÑOS 30.0 72.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 20.0 59.0

RESTO DE AÑOS 20.0 29.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.unavarra.es/conocerlauniversidad/normativa/ensenanzas/posgrado

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

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

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CG1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con el área de la Tecnología de Alimentos.

CG2 - Sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus
conocimientos y juicios.

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida
autodirigido o autónomo.

CG5 - Capacidad de análisis y síntesis

CG6 - Capacidad de organización y planificación

CG7 - Conocimientos de informática relativos al ámbito de estudio

CG8 - Capacidad de gestión de la información

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo

CG11 - Creatividad

CG12 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG13 - Motivación por la calidad

CG14 - Adaptación a nuevas situaciones

CG15 - Comprensión científica en inglés

CG16 - Compromiso social

CG17 - Capacidad de usar de forma sostenible los recursos

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE1 - Saber aplicar las herramientas adecuadas para el diseño, planificación, análisis estadístico, presentación escrita y
comunicación de un trabajo de investigación en el ámbito de la tecnología de alimentos.

CE2 - Saber identificar, analizar y evaluar las propiedades fundamentales y tecnológicas de los alimentos más importantes en
función del problema a resolver.

CE3 - Ser capaces de aplicar los últimos avances en el terreno de la inocuidad y seguridad alimentaria.
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CE4 - Ser capaces de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios

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

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

El acceso a las enseñanzas oficiales de Máster viene reguladas por el artículo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, sobre ordenación de
las enseñanzas universitarias oficiales, estar en posesión de un título universitario oficial español u otro expedido por una institución de educación su-
perior del Espacio Europeo de Educación Superior que faculten en el país expedidor del titulo para el acceso a enseñanzas de Máster.

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

Para acceder a cualquiera de los Másteres impartidos en la UPNA es necesario realizar la preinscripción en la fechas establecidas en el calendario Ad-
ministrativo aprobado en Consejo de gobierno para cada curso académico. El estudiante presentará en el Negociado de Estudios de Posgrado una
única solicitud de preinscripción, en la que podrá señalar una titulación.

Podrán acceder al Máster:

· Estudiantes en posesión de un título de Ingeniería o Licenciatura, así como título de grado preferentemente relacionado con algún aspecto de la Tecnología de
Alimentos.

· Para aquellas titulaciones universitarias que no se contemplen en el caso anterior pero que sean afines a la Tecnología de Alimentos se valorará formación pre-
via en el campo agroalimentario y/ o poseer experiencia laboral en centros de investigación o en industrias del ámbito agroalimentario.

La Comisión Académica del Máster determinará la admisión de los alumnos , teniendo en cuenta la afinidad de la titulación en relación con Tecnolo-
gía de Alimentos, valorándose para ello el expediente académico del estudiante, así como el curriculum vitae en el que se ponderarán:

- los cursos formativos en Tecnología de Alimentos (tipo, nº créditos u horas, calificaciones) realizados después de la titulación.

- la experiencia laboral en empresas o centros del sector agroalimentario. Para ello se tendrá en cuenta el puesto desempeñado, las tareas realizadas
y los años trabajados.

- Conocimiento de inglés a nivel de comprensión oral y escrita.

Por otra parte, a cada alumno admitido se le asignará un tutor entre los profesores que impartan docencia, que le asesorará sobre su particular desa-
rrollo curricular.

El número mínimo de créditos ECTS a cursar para obtener el título de Máster es de 60.

Baremo para la admisión de nuevos alumnos al Máster en Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias

1. Alumno matriculado como invitado en el curso anterior (2 ptos)

2. Afinidad de la titulación (máx 7 puntos)

Ingeniería o Licenciatura, así como título de grado de 240 ECTS relacionado con algún aspecto de la Tecnología de Alimentos. Hasta 7 puntos

Otras titulaciones afines a Tecnología de alimentos Hasta 3 puntos

3. Expediente académico: (máx 4 puntos)

Se valorará la nota media del expediente académico y se ponderará para obtener como máximo 4 puntos en este apartado

4 Cursos formativos en Tecnología de Alimentos realizados tras la titulación (máx 5 puntos)

Cada asistencia a curso será valorada con un máximo de 0.5 puntos en función de la duración y adecuación temática del mismo

5 Experiencia laboral en empresas o centros del sector agroalimentario (máx 5 puntos)

Los contratos en empresa se valorarán con un máximo de 3 puntos por año de contrato atendiendo al puesto de trabajo y labor realizada.

Las becas de colaboración en empresa se valoraran con un máximo de 1 punto por año de contrato atendiendo a la labor realizada.

6 Conocimiento de inglés (máx 2 puntos)

Nivel A1 0,4 puntos

Nivel A2 0,8 puntos
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Nivel B1 1,2 puntos

Nivel B2 1,6 puntos

Nivel C1 2,0 puntos

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Sistemas de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados

En el contexto de aplicación del Plan Tutor de la Universidad Pública de Navarra el Departamento Responsable del Máster (Tecnología de Alimentos)
asigna a cada estudiante un Profesor Tutor que, salvo solicitud expresa de una de las dos partes, le acompañará durante toda su estancia en la Uni-
versidad.

El profesor convoca a una reunión inicial al grupo de estudiantes que tutela al comenzar el primer semestre (septiembre). El Profesor Tutor mantiene
reuniones individuales con los alumnos tutelados a lo largo del curso. Estas reuniones pueden ser convocadas por el Profesor Tutor o requeridas por
el estudiante. Estas reuniones tienen por objeto analizar el rendimiento académico del estudiante.

Las dificultades o barreras para el rendimiento académico del estudiante detectadas en el transcurso de las diferentes reuniones se analizan conjun-
tamente entre el Profesor Tutor y el estudiante. Cuando la naturaleza del problema así lo requiera se derivará al alumno a la persona u órgano corres-
pondiente (Responsable Académico del Máster, Coordinador de Relaciones Internacionales, Relaciones Exteriores) o a los servicios de apoyo exis-
tentes en la universidad (Oficina de Información al Estudiante, Unidad de Acción Social, Unidad de Atención Sanitaria, Defensor de la Comunidad Uni-
versitaria). La Oficina de Información al Estudiante facilita un amplio abanico de información a los estudiantes que incluye información sobre oferta uni-
versitaria, normativa y servicios de la UPNA. La Unidad de Acción Social organiza talleres sobre técnicas de estudio y sobre gestión del tiempo y facili-
ta apoyo psicosocial por medio de personal especializado o los deriva a la Unidad de Atención Sanitaria. Por su parte la Unidad de Atención Sanitaria
ofrece un servicio de atención, cuidado y promoción de salud a los miembros de la Comunidad Universitaria.

Sesión de acogida y sesiones informativas

Los estudiantes de la UPNA que desean ampliar su formación posterior al Grado, Licenciatura o Ingeniería Superior con orientación investigadora ha-
cia el campo de Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias, recibirán ayuda y orientación por parte del Responsable Académico del Mas-
ter desde su ingreso hasta su salida como postgraduados, buscando conseguir un aprovechamiento pleno de su experiencia formativa. Para ello nos
hemos basado en el Documento Marco sobre el Plan Piloto de Tutoría de la Universidad Pública de Navarra.

En la sesión de acogida se informa a los estudiantes de la existencia y características del Plan Tutor. También se ofrece información sobre la estructu-
ra de estudios del Máster, trámites administrativos y normativa académica y recursos en la red de la Universidad.

La jornada finaliza con una visita guiada por los puntos clave del campus para conocer los servicios e instalaciones de la Universidad.

Como ya se ha indicado con anterioridad, la persona Responsable del Máster junto con otros profesores, realizan en el primer día del curso una sesión
de acogida al nuevo alumnado, de información sobre el centro y su titulación y de orientación, para facilitar su incorporación a la universidad. En ella
participan la responsable académica del Máster junto con otros miembros de la Comisión Académica del Máster. La finalidad de la misma es la de:

Dar la bienvenida a los estudiantes de nuevo ingreso.

Entregarles la agenda universitaria, el libro con la normativa básica (académica y de permanencia) y otros materiales.

Facilitar información concreta sobre el conjunto de la titulación; sobre la organización y desarrollo del Máster; sobre el uso y buen aprovechamiento
de los diferentes servicios (Biblioteca, Centro Superior de Idiomas, Centro de Atención Médica, Centro de Atención Social a alumnos con discapacida-
des¿); sobre los programas de movilidad y las condiciones de opción.

La organización del Departamento de Tecnología de Alimentos, la Escuela Superior de Ingenieros Agrónomos a la que está adscrito y la Universidad
en general.

Información sobre los apartados web que deben consultar.

Además de las sesiones con objetivos concretos (finalidad del Máster, estructura, contenidos y desarrollo del mismo,¿), se asigna un tutor a cada
alumno dentro del Plan de Tutoría de apoyo y seguimiento.

La Comisión Académica del Máster valorará las carencias de sus estudiantes de nuevo ingreso en relación con los conocimientos específicos requeri-
dos al inicio del programa formativo del Máster y dará el apoyo e información necesarios a dichos estudiantes.

Plan de Tutoría

La Universidad Pública de Navarra ha elaborado el documento marco sobre La Tutoría en la Universidad Pública de Navarra.

El plan de tutoría personal de apoyo y seguimiento del estudiante prevé que cada alumno tenga un tutor asignado que se ocupa de su desarrollo aca-
démico y orientación investigadora a lo largo de su estancia en la universidad. En el primer año la tutoría será más intensa, con el fin de facilitar la tran-
sición e integración del estudiante de nuevo ingreso, y se realizarán, al menos, una sesión de grupo (los tutorados por el mismo tutor) al comenzar el
semestre y sesiones individuales al finalizar el semestre, además de cuantas sesiones sean necesarias a iniciativa de cualquiera de ambos. Por otra
parte, las consultas virtuales se desarrollarán según necesidades.

El tutor atenderá las demandas de sus tutorados y les orientará para el Trabajo Fin de Máster, así como para la inserción laboral o continuación del
doctorado.

Etapa de realización del Trabajo Fin de Máster (TFM)

El Director del TFM mantiene reuniones individuales con los alumnos tutelados a lo largo del período de realización de dicho Trabajo. Estas reuniones
pueden ser convocadas por el Director o requeridas por el doctorando.
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Atención al alumnado con discapacidad

El programa de atención al alumnado con discapacidad se lleva a cabo por la Unidad de Acción Social de la UPNA. Su objetivo es garantizar un acce-
so e integración en los estudios universitarios en condiciones de igualdad por lo que se articula en torno al plan personalizado de atención. Desde el
mismo se pretende estar presente durante todo el periodo de estancia en la universidad y especialmente en tres momentos claves del recorrido acadé-
mico como son: al inicio de los estudios de Máster, durante todo el tiempo que permanezca en la universidad cursando sus estudios y realizando la te-
sis doctoral, una vez que ha alcanzado la titulación universitaria, en la transición al mercado de trabajo.

Acciones previas a la incorporación a la universidad (durante la solicitud de acceso)

1. Se mantienen relaciones de coordinación con el Centro de Recursos de Educación Especial de Navarra (CREENA) para conocer el alumnado con
discapacidad que se incorporará a la Universidad y planificar los apoyos necesarios con suficiente antelación.

Acciones durante la permanencia en la Universidad cursando estudios

1. Acogida e información al alumnado con necesidades educativas especiales. Se envía una carta individualizada invitándoles a una entrevista en la
Unidad de Acción Social.

2. Estudio de la situación y valoración de necesidades: entrevistas individualizadas para conocer y valorar con la persona las necesidades que presen-
ta: ayudas técnicas y medios pedagógicos adaptados, apoyos para participar en la vida universitaria (actividades culturales, deportivas, cafeterías, bi-
blioteca....), satisfacción de necesidades básicas (alojamiento, desplazamientos.....).

3. Definición de los apoyos y las intervenciones a realizar en función de lo recogido en las entrevistas individuales y el informe del CREENA. Estas
pueden ser intervenciones con el profesorado, prestación de ayudas técnicas, necesidades básicas, apoyos desde el voluntariado ....

4. Acompañamiento y/o seguimiento a lo largo de su estancia en la Universidad.

Acciones encaminadas a la inserción laboral

1. Facilitar información sobre los servicios de orientación y fomento del empleo de la Universidad y trabajo coordinado con los mismos.

Seguimiento y mejora continua

Al finalizar el curso académico los estudiantes y Profesores Tutores realizarán una evaluación de la acción de tutela. Esta información se remitirá al
Coordinador del Plan Tutor y al Responsable Académico del Máster quienes elaborarán un informe de seguimiento y valoración de la aplicación del
Plan Tutor. En este informe se recogerán, caso de que existan, sugerencias para la mejora del Plan así como para la mejora de la docencia.

La Comisión de Garantía de Calidad del Título analizará todos estos informes y propondrá acciones de mejora del Plan Tutor y trasladará al Respon-
sable Académico del Máster las sugerencias sobre docencia. A su vez informará al Vicerrectorado de Enseñanzas sobre la evolución del Plan Tutor en
su centro y sobre las acciones y sugerencias sobre docencia propuestas para que éste las traslade a los órganos pertinentes. El Vicerrectorado de En-
señanzas recogerá toda la información, incluido el informe elaborado por el Servicio de Estudiantes, para su análisis, pudiendo proponer, en coordina-
ción con el Departamento Responsable del Máster, medidas adicionales tendentes a mejorar la acogida y orientación a los estudiantes de la Universi-
dad Pública de Navarra.

Una vez evaluada la experiencia, la Comisión Académica del Máster redactará el Plan de Tutoría que se aplicará en los cursos venideros.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Por prescripción del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, en su artículo 6, modificado posteriormente por los
Reales Decretos 861/2010, de 2 de julio, y 168/2011, de 14 de noviembre, el Consejo de Gobierno de la Universi-
dad Pública de Navarra aprobó en sesión celebrada el 24 de octubre de 2008, modificada por Acuerdo del Consejo
de Gobierno del 11 de noviembre de 2010 y de 12 de marzo de 2013 el documento sobre Reconocimiento y Transfe-
rencia de Créditos, que será de aplicación obligatoria al presente título de Máster Universitario.

Los mencionados acuerdos pueden encontrarse en los siguientes enlaces:

· Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad Pública de Navarra de fecha 24 de octubre de 2008 ,
publicado en el Boletín Oficial de Navarra de 14 de noviembre de 2008, por el que se regula la Normativa de
Reconocimiento y Transferencia de créditos de la Universidad Pública de Navarra: http://www.unavarra.es/
digitalAssets/117/117577_reconocimientotransferncia.pdf
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· RESOLUCIÓN 1644/2010, de 11 de noviembre, del Rector de la Universidad Pública de Navarra, por la que
se ordena publicar la modificación de la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Univer-
sidad Pública de Navarra, aprobado por acuerdo del Consejo de Gobierno de 11 de noviembre de 2010: http://
www.unavarra.es/digitalAssets/173/173926_modpracexternas.pdf

· RESOLUCIÓN 465/2013, de 18 de marzo, del Rector de la Universidad Pública de Navarra, por la que se orde-
na publicar la modificación de la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad Públi-
ca de Navarra aprobado por acuerdo del Consejo de Gobierno de 12 de marzo de 2013: http://www.unavarra.es/
digitalAssets/181/181849_normativacreditos13.pdf

En cualquier caso, el sistema previsto se basa en la aceptación por parte de la UPNA de los créditos obtenidos en
enseñanzas oficiales, en la misma u otra universidad de cualquier país del EEES, siendo computados en otras ense-
ñanzas distintas de las cursadas a efectos de la obtención de un título oficial.

Transferencia

En cuanto a la transferencia de créditos, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las enseñanzas
seguidas por cada estudiante (en su expediente) se consignarán la totalidad de los créditos obtenidos en enseñan-
zas oficiales cursadas con anterioridad, en la UPNA o en otras universidades del EEES, que no hayan conducido a
la obtención de un título oficial.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No se contemplan
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases teóricas

Clases prácticas

Actividades participativas en aula o debates

Trabajo individual o en grupo

Tutorias

Pruebas de Evaluación

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y análisis de supuestos prácticos en aula (Método del caso)

Resolución experimental de problemas en grupo y/o individualmente (PBL, Aprendizaje Cooperativo)

Seguimiento y supervisión de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorías)

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Asistencia y participación activa en las actividades programadas

Resolución de ejercicios o problemas relativos a los contenidos disciplinares de la materia

Trabajos de carácter individual y/o en equipo

Examen

5.5 NIVEL 1: M1: Módulo formativo

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Herramientas para la investigación en el ámbito agroalimentario

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer y saber emplear las herramientas en el ámbito de la investigación científica.

- Saber aplicar la metodología adecuada para la investigación en el ámbito del máster
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5.5.1.3 CONTENIDOS

·
Herramientas empleadas en el ámbito de la investigación científica.

·
Metodología adecuada que se aplica para la investigación en el ámbito de las industrias agroalimentarias

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con el área de la Tecnología de Alimentos.

CG2 - Sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus
conocimientos y juicios.

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida
autodirigido o autónomo.

CG5 - Capacidad de análisis y síntesis

CG6 - Capacidad de organización y planificación

CG7 - Conocimientos de informática relativos al ámbito de estudio

CG8 - Capacidad de gestión de la información

CG9 - Toma de decisiones

CG11 - Creatividad

CG13 - Motivación por la calidad

CG15 - Comprensión científica en inglés

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Saber aplicar las herramientas adecuadas para el diseño, planificación, análisis estadístico, presentación escrita y
comunicación de un trabajo de investigación en el ámbito de la tecnología de alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 25 100

Clases prácticas 20 100

Actividades participativas en aula o
debates

7 100

Trabajo individual o en grupo 90 0

Tutorias 2 100

Pruebas de Evaluación 6 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y análisis de supuestos prácticos en aula (Método del caso)

Resolución experimental de problemas en grupo y/o individualmente (PBL, Aprendizaje Cooperativo)

Seguimiento y supervisión de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorías)
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Asistencia y participación activa en las
actividades programadas

10.0 20.0

Resolución de ejercicios o problemas
relativos a los contenidos disciplinares de
la materia

10.0 20.0

Trabajos de carácter individual y/o en
equipo

50.0 70.0

Examen 0.0 0.0

NIVEL 2: Propiedades fundamentales y tecnológicas de los alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

12

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las propiedades de los alimentos y ser consciente de su importancia en diferentes ámbitos de la agroindustria tales como: la caracterización de materias
primas y productos, el desempeño de las actividades de control de calidad, y el diseño y la mejora de procesos y productos agroalimentarios.

2. Conocer los principales métodos y técnicas de determinación de las propiedades de los alimentos
3. Ser capaz de identificar y seleccionar las propiedades más determinantes y los métodos de determinación más adecuados en función del problema planteado.
4. Manejar adecuadamente el equipamiento y las herramientas más representativos en la determinación de las propiedades de los alimentos.
5. Saber interpretar los resultados de las determinaciones de las propiedades de los alimentos, y ser capaz de aplicarlos a la resolución del problema planteado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Propiedades químicas de los alimentos y su importancia desde el punto de vista tecnológico, nutricional y de salud humana.
· Compuestos químicos añadidos a los productos agroalimentarios con fines tecnológicos (aditivos) o de otro tipo.
· Propiedades físicas de los alimentos y su importancia en el diseño y mejora de equipos y procesos para la industria agroalimentaria, para la caracterización y

control de calidad de materias primas y productos agroalimentarios, y en los estudios estructurales de los alimentos.
· Principales equipos instrumentales y métodos de análisis de los componentes, y propiedades químicas y físicas de los alimentos.
· Propiedades propias de la evaluación de los alimentos y su importancia en los diferentes ámbitos del sector agroindustrial: caracterización y control de calidad de

materias primas y productos agroalimentarios, desarrollo de nuevos productos, mejora de procesos agroalimentarios, etc.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con el área de la Tecnología de Alimentos.

CG2 - Sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus
conocimientos y juicios.
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CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida
autodirigido o autónomo.

CG5 - Capacidad de análisis y síntesis

CG6 - Capacidad de organización y planificación

CG7 - Conocimientos de informática relativos al ámbito de estudio

CG8 - Capacidad de gestión de la información

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo

CG11 - Creatividad

CG12 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG13 - Motivación por la calidad

CG14 - Adaptación a nuevas situaciones

CG15 - Comprensión científica en inglés

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE2 - Saber identificar, analizar y evaluar las propiedades fundamentales y tecnológicas de los alimentos más importantes en
función del problema a resolver.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 60 100

Clases prácticas 30 100

Actividades participativas en aula o
debates

12 100

Trabajo individual o en grupo 225 0

Tutorias 4 100

Pruebas de Evaluación 14 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y análisis de supuestos prácticos en aula (Método del caso)

Resolución experimental de problemas en grupo y/o individualmente (PBL, Aprendizaje Cooperativo)

Seguimiento y supervisión de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorías)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Asistencia y participación activa en las
actividades programadas

10.0 30.0

Resolución de ejercicios o problemas
relativos a los contenidos disciplinares de
la materia

20.0 30.0
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Trabajos de carácter individual y/o en
equipo

20.0 50.0

Examen 0.0 30.0

NIVEL 2: Aspectos avanzados de inocuidad y seguridad alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Saber identificar los riesgos que presentan los alimentos
2. Conocer de las herramientas de evaluación de la seguridad alimentaria
3. Conocer los principales protocolos de seguridad alimentaria.
4. Ser capaz de desarrollar tareas de investigación en inocuidad y seguridad alimentaria

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Principales peligros en la industria agroalimentaria actual, particularmente los asociados a las nuevas tecnologías de conservación y transformación de los ali-
mentos.

· Herramientas avanzadas en seguridad alimentaria: metodologías para el análisis, evaluación, control y gestión de la seguridad alimentaria.
· Principales protocolos y requisitos clave para el cumplimiento de la normativa que garantiza la salubridad de los alimentos.
· Desarrollo de trabajos de investigación en inocuidad y seguridad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con el área de la Tecnología de Alimentos.

CG2 - Sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus
conocimientos y juicios.

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida
autodirigido o autónomo.

CG5 - Capacidad de análisis y síntesis

CG6 - Capacidad de organización y planificación

CG8 - Capacidad de gestión de la información

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo
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CG13 - Motivación por la calidad

CG15 - Comprensión científica en inglés

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE3 - Ser capaces de aplicar los últimos avances en el terreno de la inocuidad y seguridad alimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 22 100

Clases prácticas 20 100

Actividades participativas en aula o
debates

10 100

Trabajo individual o en grupo 90 0

Tutorias 2 100

Pruebas de Evaluación 6 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y análisis de supuestos prácticos en aula (Método del caso)

Resolución experimental de problemas en grupo y/o individualmente (PBL, Aprendizaje Cooperativo)

Seguimiento y supervisión de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorías)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Asistencia y participación activa en las
actividades programadas

20.0 30.0

Resolución de ejercicios o problemas
relativos a los contenidos disciplinares de
la materia

20.0 50.0

Trabajos de carácter individual y/o en
equipo

20.0 50.0

Examen 0.0 0.0

NIVEL 2: Mejora e innovación de procesos y productos agroalimentarios

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

18

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Saber aplicar las herramientas y metodologías adecuadas para seleccionar el proceso agroalimentario que permita maximizar la calidad y vida útil del alimento,
de manera compatible con la viabilidad económica del proceso y el respeto al medio ambiente.

2. Ser capaz de aplicar los avances en el desarrollo de nuevos materiales y metodologías para la selección y diseño de envases alimentarios.
3. Saber emplear las metodologías para el análisis del funcionamiento de las líneas de proceso en las industrias agroalimentarias y ser capaz de proponer alternati-

vas para la mejora y avance tecnológico y/o la minimización del impacto medioambiental.
4. Ser capaces de plantear y desarrollar nuevos productos agroalimentarios que se ajusten a las necesidades y demandas del mercado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

· Descripción de los procesos agroalimentarios con rigor matemático
· Técnicas de modelización matemática de procesos agroalimentarios con el fin de innovar y desarrollar nuevos procesos
· Nuevas técnicas de procesado de alimentos
· Cinéticas de reacción durante el procesado y almacenamiento de productos agroalimentarios. Cálculo de vida útil.
· Avances en el desarrollo de nuevos materiales y tecnologías aplicadas en el envasado de alimentos. Envases activos e inteligentes.
· Técnicas modernas para el diseño de nuevos envases alimentarios
· Avances en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios.
· Metodologías que permitan identificar las necesidades latentes y demandas no expresadas por parte de los consumidores para la innovación de los productos

agroalimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con el área de la Tecnología de Alimentos.

CG2 - Sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una información que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus
conocimientos y juicios.

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida
autodirigido o autónomo.

CG5 - Capacidad de análisis y síntesis

CG6 - Capacidad de organización y planificación

CG7 - Conocimientos de informática relativos al ámbito de estudio

CG8 - Capacidad de gestión de la información

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo

CG11 - Creatividad

CG12 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG13 - Motivación por la calidad

CG14 - Adaptación a nuevas situaciones

CG15 - Comprensión científica en inglés

CG16 - Compromiso social

CG17 - Capacidad de usar de forma sostenible los recursos
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE4 - Ser capaces de abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los procesos de transformación y
conservación de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 60 100

Clases prácticas 40 100

Actividades participativas en aula o
debates

44 100

Trabajo individual o en grupo 270 0

Tutorias 12 100

Pruebas de Evaluación 24 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y análisis de supuestos prácticos en aula (Método del caso)

Resolución experimental de problemas en grupo y/o individualmente (PBL, Aprendizaje Cooperativo)

Seguimiento y supervisión de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorías)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Asistencia y participación activa en las
actividades programadas

10.0 30.0

Resolución de ejercicios o problemas
relativos a los contenidos disciplinares de
la materia

20.0 30.0

Trabajos de carácter individual y/o en
equipo

30.0 70.0

Examen 0.0 20.0

5.5 NIVEL 1: M2: Módulo Trabajo Fin de Máster

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3
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18

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer, seleccionar y saber usar las herramientas de búsqueda de información en el ámbito agroalimentario.

- Conocer y saber los pasos que van desde elegir un tema de investigación hasta difundir el conocimiento adquirido.

- Conocer, seleccionar, aplicar e interpretar las técnicas estadísticas utilizadas para el análisis de datos en estudios de investigación del ámbito agroa-
limentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El TFM será un trabajo de investigación que verse sobre una temática coherente con los objetivos, competencias y materias del Máster.

Aunque no será un requisito imprescindible, es previsible que la mayor parte de los TFM estén enmarcados en alguna de las líneas de investigación
ofertadas por los grupos de investigación a los que están adscritos los distintos miembros de equipo docente del Máster (tabla 1). Dichas líneas pue-
den verse modificadas a lo largo del tiempo

Tabla 1.  Líneas de investigación del equipo docente responsable del Máster del programa.

Líneas de Investigación

Análisis sensorial en el ámbito agroalimentario

Desarrollo de biopolímeros y recubrimientos comestibles

Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios

Elaboración, desarrollo y conservación de alimentos mínimamente procesados

Estudio de la fermentación alcohólica

Frigoconservación y congelación de alimentos

Incorporación de nuevas técnicas a los procesos agroalimentarios

Mejora en la calidad de vinos y de sus sistemas de elaboración

Optimización y mejora de industrias de transformación alimentaria

Propiedades físicas de los alimentos

Transesterificación de aceites vegetales para la obtención de Biodiesel

Tratamiento de aguas residuales en industrias agroalimentarias

A continuación se va a realizar una breve descripción de las distintas líneas de investigación.

Análisis sensorial en el ámbito agroalimentario

Pretende avanzar en el conocimiento de las técnicas de análisis sensorial y en sus distintas aplicaciones al ámbito agroalimentario: control de calidad
en la industria agroalimentaria y el sector de la gran distribución, desarrollo de nuevos productos, definición de perfiles sensoriales de productos acogi-
dos a denominaciones de calidad, mejora de productos y procesos agroalimentarios, etc. Los estudios pueden abordar aspectos tales como los tipos
de pruebas sensoriales, paneles de catadores (tipos, selección, entrenamiento), fichas de cata, condiciones de desarrollo de las pruebas sensoriales,
análisis estadístico de datos sensoriales, etc.
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Desarrollo de biopolímeros y recubrimientos comestibles

Se puede extender la vida comercial de los alimentos mediante su protección contra fenómenos indeseables de transferencia de materia entre el ali-
mento y el medio ambiente. Estos fenómenos incluyen la pérdida o ganancia de humedad, la absorción de oxígeno, la pérdida de aroma, etc. Una al-
ternativa complementaria al uso de los envases tradicionales es la utilización de recubrimientos sobre la superficie de los alimentos. Estos pueden ser
utilizados no sólo como protectores contra el medio ambiente externo sino además como portadores de aditivos (agentes acidulantes, antioxidantes,
antimicrobianos) que favorecen la conservación del alimento recubierto.

Se están desarrollando recubrimientos o películas comestibles a base de carbohidratos y proteínas que son caracterizadas respecto a sus propieda-
des mecánicas, superficiales y de transferencia de materia. Además, se están aplicando sobre distintos alimentos para aumentar su vida comercial y
simplificar los materiales utilizados en su envasado

Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios

Esta línea se plantea en respuesta a la necesidad detectada en las Industrias Agroalimentarias de innovar y de dar salida a nuevos productos agroali-
mentarios que se mantengan en el mercado a lo largo del tiempo.

Elaboración desarrollo y conservación de alimentos mínimamente procesados

Existe una demanda de alimentos mínimamente conservados, es decir alimentos que hayan sido procesados lo mínimo para conservar todas sus ca-
racterísticas originales de producto fresco. A su vez existe una demanda para la producción de alimentos fáciles de cocinar (listos para cocinar). Esta
línea de investigación tiene como objetivo optimizar las técnicas empleadas para obtener alimentos con ambas características y con una vida comer-
cial aceptable.

Estudio de la fermentación alcohólica

En esta línea de investigación se estudia la química enológica bajo diferentes puntos de vista que se detallan a continuación:

· Metabolismo nitrogenado de las fermentaciones alcohólicos
· Estudio de los ácidos grasos durante la fermentación
· Utilización de meros activadores de fermentación para mejorar la calidad del vino.

Frigoconservación y congelación de alimentos

Almacenamiento con refrigeración es ampliamente utilizado para cortos periodos de tiempo, porque retarda: (1)Crecimiento microbiano, (2)Actividad
metabólica tras la recolección o sacrificio, (3) Reacciones de deterioro químico: pardeamiento enzimático, oxidación de lípidos, degradación del color,
pérdidas de valores nutritivos en general y (4) Pérdida de humedad. La refrigeración dentro de la IIAA también se emplea para fines distintos a la con-
servación: cristalización, estabilización tartárica en vinos, etc.

La tecnología de la congelación de alimentos no solo avanza rápidamente sino que además su importancia económica se globaliza cada vez más, se
extiende por todo el planeta.

Dentro de esta línea de investigación se abordarán aspectos tanto desde el punto de vista de la calidad del producto sometido a refrigeración y/o con-
gelación, como la utilización de equipos y métodos adecuados para su procesado.

Incorporación de nuevas técnicas a los procesos agroalimentarios

La exigencia que tiene la industria agroalimentaria de responder a las nuevas tendencias del consumo de alimentos, que evolucionan hacia alimentos
más seguros, de alta calidad y sensorialmente más naturales y cercanos a los productos frescos, obliga a desarrollar la aplicación de técnicas de con-
servación alternativas a las tradicionales como son: las técnicas de barrera, los procesos de IV gama, la cocción al vacío, las altas presiones, la aplica-
ción de bioconservantes, etc.

Mejora en la calidad de vinos y de sus sistemas de elaboración

Se pretende avanzar en el conocimiento de distintas etapas de la elaboración de vinos: la influencia de sus condiciones de desarrollo, de las sustan-
cias auxiliares que utilizan, los mecanismos implicados en las distintas transformaciones y el efecto de todo ello en la calidad del producto final.

Optimización y mejora de industrias de transformación de alimentos

Hace un par de décadas, el diseño y condiciones de trabajo de la mayor parte de las operaciones que tienen lugar en el procesado de alimentos se
basaban en conocimientos empíricos, obtenidos en su mayor parte mediante la experiencia. El conocimiento científico de los procesos que tienen lu-
gar durante las distintas transformaciones y el desarrollo de la informática ha permitido un cambio drástico en la forma de abordar tanto la modificación
de los procesos productivos como la toma de decisiones sobre las condiciones de proceso.

Dentro de esta línea se abordarán todas aquellas mejoras que puedan repercutir en la mejora del proceso productivo tradicional. Esta mejora se po-
drá plantear tanto desde el punto de vista de coste de producción (reducción de gastos, modificaciones de alguna operación dentro del proceso pro-
ductivo, etc.), del desarrollo de nuevos productos (más adaptados a las nuevas condiciones de mercado actual), así como desde el punto de vista me-
dioambiental.

Propiedades físicas de los alimentos
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ALEGACIONES (ASPECTOS A SUBSANAR): 
 
Respecto al CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTE y en 


respuesta al último Informe de ANECA de 3.11.2014 se ha 
decidido retirar la modificación y NO contemplar dicho 
reconocimiento por experiencia laboral y profesional 
acreditada. 


 
 
 
El otro criterio que aparece a continuación ya fue subsanado y 


evaluado favorablemente por ANECA 
 
CRITERIO 6: PERSONAL ACADEMICO 
En el Informe Provisional de ANECA se indica que “Se debe incluir el 


perfil docente e investigador del núcleo básico del profesorado 
para poder valorar su adecuación a los objetivos del Máster. 


 
Respuesta: Se ha sustituido el Anexo de profesorado en el punto 


6.1. de la Memoria del Máster por uno nuevo en el que se 
incluye el perfil docente e investigador del núcleo básico del 
profesorado. 


 
 
 
 
2.1 Justificación del título propuesto, argumentando el interés 


académico, científico o profesional del mismo  
 


La presente propuesta de Título de Máster en Tecnología y Calidad en las Industrias 
Agroalimentarias proviene de la conversión del Programa de Doctorado del mismo 
nombre que se viene impartiendo desde el curso 2001-2002, y que tiene Mención 
de Calidad concedida por el Ministerio de Ciencia e Innovación desde 2005 hasta 
2009. En el marco de este programa se han defendido 8 tesis doctorales y 15 
D.E.A, y se ha incrementado en casi un 58% el número de alumnos matriculados, 
pasando de 11 alumnos en el curso 2005/06 (12 en 2006/07, 16 en 2007/08) a 19 
en el curso 2008/09. Entendemos que todo ello justifica la conversión del programa 
en un Máster con orientación investigadora de 60 créditos ECTS.  


El equipo docente de este Máster lo componen profesores de los Departamentos de  
la UPNA "Tecnología de Alimentos", "Estadística e Investigación Operativa", 
"Proyectos e Ingeniería Rural", "Física" y “Química Aplicada”, así como profesores 
invitados del C.S.I.C., de otras universidades europeas, y del Institute of Food 
Research of Norwich (Gran Bretaña). La conjunción de diferentes disciplinas, líneas 
de investigación y especialidades permite diseñar una oferta docente de materias 
variadas, coherentes y con capacidad real para estimular a nuestros estudiantes, 
dotándoles de una formación complementaria y actualizada a la recibida en sus 
estudios de grado; y motivando en sus tareas investigadoras a los que prosiguen 
con el doctorado. 


El objetivo general del Máster es formar profesionales capaces de hacer frente a las 
necesidades de investigación y desarrollo tecnológico de las industrias 
agroalimentarias. La industria agroalimentaria debe satisfacer las necesidades de 
un consumidor cada vez más exigente que demanda productos alimentarios en los 
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que la sanidad, la calidad y la trazabilidad estén plenamente garantizadas, 
productos de conveniencia que faciliten las limitaciones de tiempo que impone la 
vida moderna, productos que más allá de no perjudicarla sean fuente de salud, 
productos elaborados a través de procesos de transformación respetuosos con el 
medio ambiente, etc. Todo ello en un mercado cada vez más global y competitivo, 
que exige a las empresas, además del desarrollo de nuevos productos, una 
búsqueda permanente de la mejora y optimización de los procesos de gestión y 
producción, con el objetivo de aumentar de forma sostenida su rentabilidad y, en 
consecuencia, su competitividad. 


La industria alimentaria es un sector estratégico en la economía europea, española 
y de Navarra. La industria de productos alimentarios y de bebidas de la Unión 
Europea es la rama de actividad más importante de la industria manufacturera en 
términos de valor de producción. La producción española supone el 10,3% de la 
producción total europea, un porcentaje muy importante sobre todo teniendo en 
cuenta que la Unión Europea en su conjunto es el mayor productor mundial de 
alimentos y bebidas. El sector agroalimentario europeo es también el tercer mayor 
empleador con un total de 2,6 millones de personas. En Navarra el sector industrial 
agroalimentario constituye la segunda actividad de mayor peso específico en el 
conjunto del sistema industrial, con el  15.6% de las ventas y 17.3% del empleo en 
el año 2006. En el ámbito nacional, las empresas agroindustriales navarras 
suponen el 2.2% del total del sector, porcentaje que asciende al 3.1% de las 
ventas netas, el 3.3% de las personas empleadas, y el 4.5% de las inversiones en 
activos materiales.  


La Comunidad Foral de Navarra destaca también en el ámbito de la Investigación y 
Desarrollo, con un gasto en este concepto del 1.9% del PIB regional, situándola 
claramente por encima de la media nacional y sólo detrás de la Comunidad de 
Madrid. En este sentido el Tercer Plan Tecnológico de Navarra 2008-2011 tiene 
como objetivo macroeconómico general incrementar dicho porcentaje al 3%, y 
reconoce la agroindustria como uno de los pilares socioeconómicos de especial 
interés estratégico de la región. En este plan está enmarcada la denominada 
Estrategia Bionavarra, una de cuyas iniciativas más recientes es la puesta en 
marcha de un Cluster Agroalimentario en el que estén representadas, además de 
las industrias agroalimentarias, todas aquellas organizaciones vinculadas al sector: 
universidades, centros tecnológicos, proveedores de materias primas, auxiliares, 
maquinaria e instalaciones, ingenierías,  etc. Esta iniciativa, promovida por el 
Departamento de Innovación del Gobierno de Navarra persigue aumentar la 
competitividad de todos estos agentes, a través de la coordinación de sus 
actividades, la definición de estrategias de futuro, y el diseño de líneas concretas de 
actuación conjunta.  


La finalidad de esta actuación es la creación de un mapa tecnológico que incluya un 
inventario de servicios y tecnologías ofrecidas y demandadas por los diferentes 
agentes del sistema ciencia-tecnología- empresa del sector agroalimentario, que 
permita a las empresa del sector agroalimentario identificar tecnologías disponibles 
en el mercado y mejorar así su competitividad; así como permitir a los grupos de 
investigación de universidades -como es nuestro caso- y centros tecnológicos que 
conozcan la demanda de tecnología de las empresas para adaptar sus trabajos a 
esta demanda; y generar un mapa que permita a la Administración mejorar la 
visibilidad para identificar lagunas en el consumo de tecnología (oportunidad para 
apoyar líneas de innovación) y carencias en su generación, fomentando alianzas 
con redes de investigación. 


El resultado final de esta iniciativa es una aplicación informática denominada SIODT 
(Sistema de Intercomparación de Oferta y Demanda Tecnológicas) que es de libre 
acceso y que se encuentra en la página web de “Navarra Innova” 
(http://www.navarrainnova.com/es/oferta-y-demanda/). 
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Parece claro por lo tanto, que en el ámbito de influencia más cercano de este 
Máster existe un marco socioeconómico e institucional que justifica plenamente la 
existencia del mismo. 
 
Por otro lado, y tomando como referencia la procedencia del alumnado del 
Programa de Doctorado que da origen a esta propuesta de título de Máster que se 
ha indicado al inicio de este apartado, se observa una importante demanda por 
parte de alumnos extranjeros, principalmente de países Iberoamericanos. Desde 
2001 hemos tenido 21 alumnos extranjeros matriculados en el Programa de 
Doctorado “Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias“ de los cuales 
19 procedían de Latinoamérica y dos del Norte de África. Las instituciones de estos 
países, especialmente universidades, son conscientes de la importancia de contar 
con personal formado en el ámbito de la investigación y desarrollo tecnológico 
como motor de desarrollo socioeconómico, y están haciendo esfuerzos para 
lograrlo. Este interés, unido a la escasa oferta de cursos de posgrado especializados 
en industrias agroalimentarias en sus países de origen, los lazos culturales y 
especialmente lingüísticos con España (en el caso de los países iberoamericanos), y 
la posibilidad de financiación a través de becas de instituciones españolas, hace que 
una titulación de Máster como la que se propone sea atractiva para alumnos 
extranjeros, principalmente iberoamericanos.  
 
 
2.2 Referentes externos a la universidad proponente que avalen la 


adecuación de la propuesta a criterios nacionales o 
internacionales para títulos de similares características 
académicas 


 
Durante los meses de septiembre y octubre de 2008 se celebró en la UPNA el Foro 
de reflexión sobre el modelo educativo de la UPNA en el EEES en el cual quedó 
reflejado la importancia de las Industrias Agroalimentarias. Este Foro estaba 
formado por más de cien personas de diferentes ámbitos (estudiantes, profesores, 
egresados, políticos responsables de educación e innovación, asociaciones y 
colegios profesionales, empleadores, profesionales externos cualificados, etc.) y los 
objetivos principales eran: realizar un análisis de la oferta y la demanda del 
conjunto de títulos implantados en la actualidad en la UPNA, valorar el grado de 
inserción laboral y las ofertas de empleo del conjunto de títulos y, por último, 
generar recomendaciones y propuestas que sirvieran de apoyo en la redefinición de 
la oferta académica identificando con sello propio a los estudios de la UPNA. Los 
resultados obtenidos en el Foro respecto a las titulaciones de Ingeniero Agrónomo e 
Ingeniero Técnico Agrícola reflejaron que es necesario tanto para nuestro país como 
para la sociedad navarra que existan especialistas con el título Máster en Industrias 
Agroalimentarias porque es una demanda del sector. La necesidad proviene de dos 
fuentes: La exigencia de información por parte de los consumidores y la necesidad 
de las cadenas de distribución de someter a sus proveedores a los controles 
exigidos. Asimismo, el Máster debe tener un enfoque marcado hacia la seguridad 
alimentaria. Por otra parte, el mercado no se podría saturar a medio plazo ya que la 
necesidad va en aumento. El ámbito es muy amplio y la exigencia en calidad es 
cada vez mayor. El profesional debe actualizarse permanentemente pues el entorno 
en el que se desarrolla está en cambio continuo. También se ahondó en las 
competencias que se deberían desarrollar en dicho Máster, así como en la 
oportunidad de enmarcar los Másteres en la formación continua para lo que se 
debería establecer una estructura modular o por materias y una metodología 
adecuada para los profesionales en activo, así como sistemas de reconocimiento y 
convalidación de formación y experiencia. Por último, una de las conclusiones más 
importantes que se obtuvieron de los estudios realizados es que la Ingeniería 
Agronómica va a ser en el futuro una de las titulaciones más demandadas por la 
sociedad navarra teniendo en cuenta el futuro desarrollo de la economía de la 
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Comunidad Foral Navarra en los próximos años y el carácter estratégico del sector 
agrario y agroalimentario. 
 
Otro de los referentes externos que avala la propuesta a criterios nacionales la 
encontramos en el libro blanco relativo a los estudios de grado en Ingenierías 
Agrarias e Ingenierías Forestales, donde se plantea la posibilidad de una titulación 
de Ingeniero Agroalimentario. Asimismo, dada la necesidad de realizar un estudio 
detallado contando con todos los actores del mundo de las Industrias 
Agroalimentarias, centros tecnológicos y Universidades sobre perfiles de 
especialización necesarios, cuestiones de financiación de estos programas, 
concreción de la transición desde los actuales Programas de Doctorado hacia 
futuros Másteres que integren la formación para la investigación, etc., se ha optado 
por un Máster de investigación en Tecnología y Calidad en las Industrias 
Agroalimentarias cuyas líneas de trabajo en I+D+i puedan dar soporte, con 
garantías de dedicación y calidad, a las ofertas que puedan hacer de programas de 
Máster. 
 
Por otra parte, otro de los referentes externos fundamentales que proponen la 
implantación de este Máster es el Libro Blanco sobre el Título de Grado en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos (CTA) que expone la priorización de perfiles por parte 
de los empleadores para completar la formación de estos estudiantes y dar, así, 
respuesta a las demandas profesionales que se recogen en dicho Libro. Con 
respecto a los estudios de CTA, predominan los BSc (Licenciados), hallándose, 
asimismo, diversos postgrados (MSc), que acompañan (complementan) a los BSc. 
En cuanto a los títulos hallados, son Food Science, Food Science and Technology, 
Food Technology y Food Science and Health. 
 
A partir de la recopilación de planes de estudio de varios países de la Unión 
Europea que imparten estudios en el ámbito de la Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos y que también aparecen en el Libro Blanco de la titulación en CTA, se ha 
analizado la estructura de la enseñanza en dichos países y comparado los planes de 
estudio, y hemos tomado como referentes externos para la elaboración del 
presente Máster en Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias los 
siguientes Másteres que aparecen subrayados: 
 
REINO UNIDO E IRLANDA 
La organización de los estudios universitarios en el Reino Unido sigue la estructura 
de Bachelor–Master: Grado de Bachelor con programas universitarios de 3 ó 4 años 
que permite acceder a estudios de Postgrado. 
Los estudios de Postgrado pueden ser: 
a) Master (MSc) de (120 a 180 créditos) 2 ó 3 años duración 
b) Doctorado 
 
En Irlanda los estudios se estructuran en: 
a) Higher Diploma universitario de 2 años (120 créditos). 
b) Grado de Bachelor (Bsc) que se obtiene con programas de educación 
universitarios de 3 ó 
4 años. 
c) Grado de Masters (MSc), postgrado de 1ó 2 años (60-120 créditos). 
 
BÉLGICA 
En Bélgica los programas universitarios para obtener el grado de Bachelor pueden 
ser de 3 a 5 años. El Grado Bachelor de 5 años se compone de primer ciclo con 
programas universitarios de dos años, que da acceso al segundo ciclo de 180 
créditos o tres años. 
Además, presenta estudios de Tercer ciclo: 
a) Grado Master de 1 ó 2 años. 
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b) Estudios avanzados con programas de un año. 
c) Estudios de Doctorado. 
Como ejemplos de estas organizaciones tenemos los estudios en el campo de la 
Nutrición y Dietética o de la Ciencia de los Alimentos en las Universidades que a 
continuación se relacionan: 
U. Louvain, Fac. de Ing. Biológica: 
• Diplomado Interuniversitario in Science and Food Technology (postgraduate). 
U. Gante, Fac. de Agricultura y Ciencias Biológicas Aplicadas: 
Primer ciclo: tienen Bioengineering (2 años) y de ahí pasan al 2º ciclo (de 3 años) 
Bioengineering and Chemistry de donde pueden acceder a los siguientes estudios 
avanzados/complementarios: 
• Food Sci. and Nutrition: 2 semestres 
• Food Technology: 2 semestres 
• Masters of Science in Food Science and Technology. 
 
HOLANDA 
En Holanda se sigue la estructura BaMa (Bachelor-Master). 
Grado de Bachelor (Bsc): 
a) Programas de educación profesional de 4 años (HBO). El Bachelor HBO de 4 
años permite acceder a un Master HBO, pero no a un Master universitario. 
b) Programas universitarios de 3 años (60 ECTS / año). Permite acceder a un 
Master universitario. 
Grado de Master (Msc): programas de 1 ó 2 años (60 – 120 créditos). Son el 
prerrequisito para realizar el doctorado. 
La mayoría de los programas siguen la estructura: 3 años de Bachelor + 2 años de 
Master. 
La principal Universidad que ofrece estudios relacionados con los alimentos en los 
Países Bajos es la Universidad de Wageningen, con prestigio internacional en el 
ámbito de la agricultura y la alimentación (http://www.wau.nl/). En ella, los 
programas de Bachelor relacionados con las Ciencias de los alimentos son, con 180 
créditos cada uno: 
BSc Food Technology 


BSc Nutrition and health 


BSc Biotechnology 


Los dos primeros años de estos programas ofrecen materias troncales y en el tercer 
año se introduce la optatividad. 
Los programas de Master, con 120 créditos: 
Master en Food Technology 


Master en Nutrition and Health 


Master en Food Safety 


Master en Food Quality Management 
 
 
AUSTRIA 
Estructura de BaMa: 
Con respecto a CTA, hemos hallado, en la University of Natural Resources and 
Appl. Life Sciences, Viena: 
BSc in Food and Biotechnology: 180 ECTS (3 años). 
Master in Food Sci. and Technol: 120 ECTS (2 años). 
Nutritional Sci: 5 años 
 
 
Uno de los principales referentes externos utilizados ha sido la participación en el 
proyecto TEMPUS “New Bologna Oriented doctoral study program in Bosnia & 
Herzegovine” (JEP_40030_2005) de tres años de duración en colaboración con las 
siguientes universidades europeas que nos han servido de referencia en la 
elaboración del presente Máster: Universidad Católica de Lovaina (Bélgica), 
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Universidad de Graz (Austria); Universidad Técnica de Graz, Universidad de 
Sarajevo y la Universidad de Banja Luka. En dicho proyecto hemos intercambiado 
información acerca de los estudios de Máster en Tecnología de Alimentos en cuanto 
a la planificación, metodología y desarrollo curricular.  
 
En nuestro caso se optó por ofertar un Máster de 60 créditos ECTS atendiendo a 
criterios de viabilidad académica desde el punto de vista del número de profesores 
que participan en la impartición de este Máster en la UPNA, pero tuvimos en cuenta 
la estructura modular así como las asignaturas ofertadas en los Másteres que 
aparecen subrayados como referentes externos. 


 
 


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


 
 
El Consejo de Gobierno de la UPNA estableció, mediante acuerdo de 28/11/2008, 
las Directrices Generales para el Diseño, Elaboración e Implantación de Enseñanzas 
Oficiales de Máster en la Universidad Pública de Navarra, gracias a las cuales se 
crean las condiciones necesarias  para que el proceso de diseño, elaboración, 
aprobación e implantación de los nuevos Títulos de Máster Oficiales finalice, en una 
primera fase en enero de 2009 para tratar de ofertar esos nuevos títulos en 
septiembre de 2009. 
 
Los profesores que han venido participando en el programa de doctorado han 
desarrollado múltiples reuniones a lo largo de todo el año 2008 para la conversión 
del programa de doctorado “Tecnología y Calidad en las Industrias Agrarias y 
Alimentarias” con Mención de Calidad desde 2005 hasta 2009 en el Máster de 
Investigación que aquí se presenta. Para ello, dichos profesores nos hemos 
constituido como Comisión Académica de dicho Máster y hemos presentado una 
Memoria Resumida del Título de Máster que ha satisfecho los criterios establecidos 
por la Comisión de Estudios de Postgrado de la UPNA para que se pueda presentar 
dicha memoria pero más detallada a la ANECA al programa VERIFICA 
 
Asimismo, hemos asistido a diversos talleres de formación en nuevas metodologías 
docentes organizados por la UPNA, así como a varias reuniones con el Vicerrector 
de Enseñanzas  para la elaboración del plan de estudios del Máster. 
 
También hemos intercambiado información sobre la estructura, planificación de la 
enseñanza, organización del Máster, etc, con otros directores académicos 
responsables de Másteres que se imparten en la actualidad en la UPNA para que 
nos orientaran en el proceso de conversión de nuestro programa de doctorado al 
Máster de Investigación 
 
 
2.4. Descripción de los procedimientos de consulta externos 


utilizados para la elaboración del plan de estudios 
 
 
En el marco de participación en el proyecto TEMPUS “New Bologna Oriented 
doctoral study program in Bosnia & Herzegovine” (JEP_40030_2005) desde octubre 
2006 hasta agosto 2009, hemos participado en las siguientes actividades: 
 
- Kick-off Meeting, en Lovaina –Bélgica- en noviembre 2006.  
- Workshop Legal Basis for Doctoral Studies en Pamplona, Navarra, en febrero 2007 
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- Training: New Teaching Methods at Doctoral Studies, en Graz- Austria- en abril 
2007 
- Coordination Meeting en Graz- Austria- en octubre 2007 
- Training: Preparation of Dissertation, en Banja Luka –Bosnia & Herzegovina- en 
febrero 2008  
- New Curriculum and Syllabi of the Third-Cycle (Doctoral) Studies, desde 
noviembre 2007 hasta agosto 2008 a través del correo electrónico entre los 
participantes del proyecto 
- Workshop New Knowledge and Working Methods of Professors, en Bosnia & 
Herzegovina, en marzo de 2008 
- Dissemination Meeting, en Sarajevo - Bosnia & Herzegovina- en mayo 2008. 
- Preparation of Teaching Material for the Training of the Students (new books, CD) 
(2008-2009) a través del correo electrónico entre los participantes del proyecto 
- Coordination Meeting, en Pamplona en octubre 2008  
 
Las reuniones de formación, coordinación y diseminación son todas presenciales y 
varía la sede de reunión en función de la temática y de los agentes implicados. En 
dichas reuniones hemos compartido diferentes puntos de vista de los distintos 
representantes de las diversas universidades participantes en el proyecto en cuanto 
a la planificación de los estudios de doctorado, desarrollo curricular, nuevas 
metodologías docentes, elaboración de material docente para los estudiantes de 
postgrado, la conversión del programa de doctorado en Máster de investigación –
cómo se articula-, entre otros. También nos ha servido de referencia el Máster de 
Tecnología de Alimentos que se imparte en la Universidad Católica de Lovaina 
(Bélgica). 
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6.2. Otros recursos humanos 
 
En cuanto al personal de administración y servicios, se distinguen 
fundamentalmente los siguientes perfiles:  
  
- Técnicos del Servicio Informático. Se trata de un servicio centralizado a nivel 
de la Universidad que da soporte a la mayor parte de laboratorios específicos de la 
titulación en los que no exista un equipamiento especial además de ordenadores. 
Las necesidades que surgen en laboratorios de ordenadores y despachos de 
profesores son atendidas desde los Servicios de Apoyo a Departamentos y Aulas del 
Servicio Informático. 
- Técnicos de laboratorio. Son personas con formación técnica dedicadas al 
mantenimiento de laboratorios específicos con los que cuenta la universidad. En los 
laboratorios vinculados a la titulación trabajan técnicos de laboratorio, que se 
comparten con otras titulaciones. Entre ellos, cabe destacar por su mayor 
implicación 5 Oficiales de Servicio de Laboratorio, 1 con especialidad en Electrónica 
(TE), 3 con especialidad especialidad Electromecánica (TEM) y uno con especialidad 
Informática. Todos ellos son Funcionarios de Carrera y con una experiencia 
profesional de más de 10 años. Además, la ETSIA cuenta con otros dos oficiales con 
la especialidad Agraria. 
- Responsables y auxiliares administrativos. En la secretaría de la Escuela 
Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos trabajan tres personas, atendiendo al 
público entre las 8.00 y las 21.00 horas ininterrumpidamente. En los 
departamentos vinculados a la titulación trabaja personal administrativo cuyo 
número depende del número de profesores, y que atiende al público de 8.00 a 
15.00 horas. Así mismo, todos los servicios de la universidad cuentan con personal 
administrativo.  
- Gestores. Los servicios fundamentales de la universidad cuentan con personal 
cualificado para su gestión. Dichos servicios están centralizados, por lo que el 
personal es común para todas las titulaciones de la universidad.  
  
La adecuación de la plantilla al Título de Máster viene avalada por la experiencia 
acumulada, que en el caso del profesorado de los cuerpos docentes se concreta en 
los quinquenios y sexenios especificados. Por otra parte, el resto de personal 
docente como el de administración y servicios, ha sido seleccionado conforme a la 
normativa vigente y con plena garantía de su adecuación a los perfiles exigidos 
para cada plaza.  
 
 
Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no 
discriminación de personas con discapacidad 
 
En este sentido, el Vicerrectorado de Proyección Universitaria de la Universidad 
Pública de Navarra, a través de la Unidad de Acción Social Universitaria, gestiona 
un servicio universitario de atención, apoyo y asesoramiento a la comunidad 
universitaria desde el que se promueven y organizan actuaciones solidarias y 
sociales en la Universidad y hacia la sociedad. Dicho Vicerrectorado ha desarrollado 
también tres planes de Acción para la Igualdad de Género, I (2008-2009), II 
(2009-2010) y III (2010-2011), elaborados por la Comisión Permanente para la 
Igualdad de Género en la Universidad Pública de Navarra, con el apoyo de diversos 
profesionales, colectivos y organismos. 
 
El I Plan de Acción para la Igualdad de Género en la Universidad Pública de 
Navarra, diseñado para el período 2008-2009, constituyó el inicio de un trabajo 
que, con vistas al futuro, buscaba conseguir los siguientes objetivos generales: 
- Garantizar la igualdad de oportunidades y de trato entre hombres y mujeres en la 
Universidad Pública de Navarra. 
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- Favorecer la convivencia de hombres y mujeres en la comunidad universitaria, 
haciendo extensivos los logros a la vida fuera de ella. 
- Constituir un ejemplo de buenas prácticas en el marco del Espacio Europeo de 
Educación Superior, por su compromiso con la igualdad de género. 
 
El III Plan de Acción para la Igualdad de Género en la Universidad Pública de 
Navarra, diseñado para el periodo 2010-2011, pretende seguir siendo un hilo 
conductor respecto a los dos planes de acción anteriores, continuando el trabajo 
iniciado desde el I Plan de acción 2008-2009, en base a los mismos objetivos 
generales. 
Concretando, este III Plan de Acción pretende, como objetivos específicos: 
- Consolidar la perspectiva de género en la política de comunicación institucional. 
- Promover la incorporación de la variable sexo en la información estadística que 
produce la Universidad Pública de Navarra a fin de poder evaluar las desigualdades 
de género en todos los ámbitos. 
- Contribuir a la remoción de los obstáculos que dificultan la carrera académica o 
administrativa de las mujeres de la UPNA, tanto docentes e investigadoras como de 
administración y servicios. 
- Contribuir al desarrollo de las medidas de conciliación de la vida personal, familiar 
y profesional, en el marco del Acuerdo del Consejo de Gobierno de 24 de abril de 
2008 (BON de 26 de mayo de 2008). 
- Implementar un programa de prevención sobre todo tipo de discriminación,  
acoso, abuso sexual y violencia de género que pueda detectarse en el contexto 
universitario como consecuencia de la persistente desigualdad entre mujeres y 
hombres. 
- Promover la transversalidad de la perspectiva de género en el diseño, ejecución y 
evaluación de las nuevas titulaciones de grado en el marco Europeo de Educación 
Superior. 
- Afianzar la Unidad de Igualdad.  
- Posibilitar que la Comunidad Universitaria tome conciencia de la desigualdad 
existente entre hombres y mujeres a través de programas y de medidas de 
sensibilización que promuevan una igualdad real y efectiva de oportunidades entre 
mujeres y hombres.  
Los objetivos recogidos en el mismo quedan supeditados a los recursos económicos 
disponibles. 
De estos objetivos se han derivado las siguientes acciones: 
- Planificación con el Servicio de Comunicación y Secretaría General de una 
estrategia para la implantación de un lenguaje inclusivo que promueva la visibilidad 
igualitaria de mujeres y hombres en el ámbito universitario. 
- Sensibilización al personal de diferentes servicios (Comunicación, Actividades 
Culturales, Oficina de Atención al Estudiante, Deportes, Recursos Humanos y 
Servicios Jurídicos) sobre la importancia del uso no sexista del lenguaje. 
- Elaboración de materiales de apoyo así como de plantillas -con un uso no sexista 
del lenguaje- de los principales impresos y documentos utilizados por el personal 
del PAS y PDI, tales como formularios de matrícula, guías de titulación, 
convocatoria a oposiciones o listas, certificados, etc. 
- Concreción con la Unidad de Calidad, de los datos que deberían ser desagregados 
por sexo y que actualmente no lo están en la Universidad Pública de Navarra. 
- Elaboración de una estrategia, en coordinación con la Unidad de Calidad, para 
hacer extensiva la recomendación de la desagregación de datos, según documento 
elaborado por la Comisión de Mujer y Ciencia del Ministerio de Ciencia e 
Innovación. 
- Creación de un espacio de reflexión y debate con mujeres profesoras e 
investigadoras en el que se analicen los datos del Estudio sobre las desigualdades 
del PDI de la UPNA y se propongan estrategias de mejora. - Convocatoria de una 
sesión de trabajo de feedback con las personas que participaron en el Estudio sobre 
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las desigualdades del PDI de la UPNA, en la que además se aporten soluciones al 
mismo. 
- Creación de un espacio de reflexión y análisis sobre los elementos que inciden 
negativamente en la carrera administrativa de las mujeres de administración y 
servicios. 
- Promoción el enfoque de género en las actividades que se realizan en la ludoteca. 
- Difusión de los derechos y obligaciones que corresponden a la comunidad 
universitaria en materia de conciliación de la vida personal, familiar y profesional. 
- Incorporación de las figuras de Acoso por Razón de Sexo y Acoso Sexual en los 
protocolos de actuación universitarios sobre Acoso. 
- Promoción de una declaración institucional de rechazo a la violencia de género, la 
discriminación, el acoso y el abuso sexual. 
- Reserva de un espacio en la Web para temas de prevención de la violencia de 
género. 
- Sensibilización entre la comunidad universitaria de las diferentes manifestaciones 
de la violencia machista, así como de los recursos de que dispone la Universidad, 
Pamplona y Navarra en materia de prevención y asistencia a víctimas de la 
violencia machista. 
- Elaboración de un estudio, en coordinación con el Departamento de Trabajo Social 
de la Universidad, sobre la incorporación de la perspectiva de género tanto en el 
grado de Trabajo Social como en el resto de grados y posgrados que se ofertan 
desde la Universidad en el marco del Espacio Europeo de Educación Superior. 
- Diseño de un programa de formación para el profesorado a través de conferencias 
sobre la introducción de la perspectiva de género en la labor docente. 
- Diseño de pautas para la inclusión de una orientación sin género en el programa 
que la Oficina de Información al Estudiante ofrece a los servicios de orientación de 
los institutos. 
- Difusión del servicio que presta la Unidad de Igualdad entre toda la comunidad 
universitaria a través de revistas, correos electrónicos, panel de la Unidad y el 
espacio web propio, así como del Plan de Igualdad y de las acciones realizadas. 
- Recopilación y difusión de datos referidos a la matriculación de mujeres y 
hombres en toda la formación académica que oferta la Universidad. 
- Promoción de espacios para la reflexión, la formación y la toma de conciencia 
crítica en torno a la igualdad de oportunidades. 
- Realización de actos institucionales con motivo del 8 de marzo, Día internacional 
de las mujeres trabajadoras, y del 25 de noviembre, Día internacional contra la 
violencia de género. 
Por otro lado, la Unidad de Acción Social desarrolla un Programa de atención a 
personas con discapacidad en la Universidad. De esta forma, presta apoyo a 
personas con discapacidad garantizando la igualdad de oportunidades en el acceso 
e integración en los estudios universitarios y proporcionándoles, mediante planes 
personalizados de atención, las ayudas técnicas materiales y humanas necesarias 
para posibilitar su integración y plena autonomía. 
Asimismo realiza acciones de sensibilización de la Comunidad Universitaria hacia las 
personas con discapacidad y trabaja en la eliminación de barreras arquitectónicas, 
técnicas y de accesibilidad a la comunicación e información, para conseguir que la 
Universidad se convierta en un espacio de accesibilidad universal y diseño para 
todas las personas. 
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Con relación a la selección de profesorado, cabe indicar que la contratación se 
realiza atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no 
discriminación de personas con discapacidad. Desde la Universidad y, en concreto, 
desde el Vicerrectorado de Ordenación Académica se recomienda que las 
Comisiones de Contratación y de acceso se conformen y se constituyan respetando 
los principios generales recogidos en el artículo 3.5 del Real Decreto 1393/2007, de 
22 de marzo, sobre derechos fundamentales y de igualdad entre hombres y 
mujeres, según la Ley Orgánica 3/2007, de 22 de marzo, sobre Derechos Humanos 
y principios de accesibilidad universal, valores propios de una cultura de “paz y 
valores democráticos”. Todo ello no ha de alterar los principios constitucionales de 
mérito y capacidad. 
En esta línea se ha introducido en la nueva normativa interna de contratación de 
profesorado una mención específica a que “La composición de la Comisión deberá 
ajustarse a los principios de imparcialidad y profesionalidad de sus miembros, 
procurando una composición equilibrada entre hombres y mujeres, salvo que no 
sea posible por razones fundadas y objetivas debidamente motivadas” (art.23.6 
Reglamento de contratación del personal docente e investigador de la Universidad 
Pública de Navarra). 
Desde 2012 la Universidad Pública de Navarra ha desarrollado diversas actuaciones 
entre las que se pueden destacar: 
- Charla-taller: "Convivir en igualdad: prevención de violencia masculina contra las 
mujeres en todas las etapas educativas". 
- Jornada "Promoción de la salud: de la teoría a la práctica". 
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6.1. Personal Académico 
 


En el programa participan 17 profesores doctores de la UPNA (personal 
permanente) con una dedicación a tiempo completo, de los cuales 9 
profesores pertenecen al Departamento de Tecnología de Alimentos (2 


catedráticos y 7 profesores Titulares de Universidad); ello supone una 
capacidad docente total de 72 h/semana.   


El resto de profesorado pertenece a los siguientes Departamentos de la 
UPNA: “Química Aplicada”, "Estadística e Investigación Operativa", 
"Proyectos e Ingeniería Rural” y "Física”, de los cuales 4 son Catedráticos,  


3 son Titulares de Universidad y un profesor es Catedrático de Escuela 
Universitaria. 


 
 
También contamos con 5 profesores invitados: dos investigadores del CSIC, 


un catedrático de la Universidad de Lleida, una catedrática de Universidad 
de la Universidad de La Rioja y una investigadora senior del Institute of 


Food Resesarch (IFR) of Norwich en Gran Bretaña. 
 
Todos los profesores del Máster cuentan al menos con un sexenio de 


investigación o su equivalente en publicaciones, así como varios 
quinquenios de docencia reconocidos. 


 
Asimismo, buena parte de dicho profesorado ha asistido a talleres de 
formación en docencia universitaria organizados por la UPNA con el fin de 


poder adaptar la metodología, elaboración de guías docentes, etc del Máster 
a las directrices de Bolonia. Este profesorado es prácticamente el mismo 


que el que participaba en la impartición del Programa de doctorado con 
Mención de Calidad del que procede este Máster de Investigación. Todos los 
profesores participantes en el Máster cuentan con sobrada experiencia tanto 


docente como investigadora en las Materias que se ofertan, dado que todos 
han participado en el Programa de Doctorado de “Tecnología, Calidad y 


Marketing en las Industrias Agroalimentarias” que luego pasó a llamarse 
“Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias”.  
 


Asimismo, la mayor parte del profesorado también ha participado en la 
impartición de clases en la Titulación de Ingeniería Técnica Agrícola e 


Ingeniería Agronómica, así como en otros programas de doctorado, 
Másteres, Programas de Formación de Titulados, etc . 


 
En cuanto a la Participación en Proyectos docentes desarrollados en el 
ámbito universitario también se cuenta con sobrada experiencia por parte 


de más de la mitad del profesorado del Máster. 
 


También se han dirigido más de un centenar de Proyectos /Trabajos Fin de 
Carrera, Tesis de Máster y DEAs. 
Aproximadamente un tercio del profesorado tiene 4 quinquenios o más de 


experiencia docente, otro tercio cuenta con 3 quinquenios de docencia y el 
resto con dos o su equivalente. 
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En cuanto al currículo investigador, el profesorado del Máster ha participado 


en más de 100 proyectos de investigación financiados en convocatorias 
públicas, de los que en casi la mitad han sido responsables y en el resto han 


participado como colaboradores. Asimismo, varios profesores del Máster 
han participado en varios proyectos de Cooperación al Desarrollo.  
 


Respecto a contratos de investigación con empresas, se ha participado en 
más de 50. 


 
En lo referente a las publicaciones científico-técnicas, aproximadamente un 
tercio del profesorado tiene 3 sexenios de investigación, otro tercio cuenta 


con 2 sexenios de investigación y el resto con uno o su equivalente en 
publicaciones científicas. 


 
En resumen, la experiencia docente y fundamentalmente investigadora de 
los profesores del Máster se adecua a la labor como docentes y/o tutores de 


un Trabajo Fin de Máster en Tecnología y Calidad en las Industrias 
Agroalimentarias.  


 
A continuación se detalla, por asignaturas del Máster, el perfil del 


núcleo básico de los profesores que imparten docencia y sus líneas 
de investigación: 
 


En lo referente al perfil docente e investigador de los profesores del Máster, 


las Área de Conocimiento del núcleo básico del profesorado se corresponden 


en gran medida con los ámbitos generales de las competencias científicos 


de los módulos planteados en este máster. El profesorado proveniente de 


las Áreas de Tecnología de los Alimentos, Ingeniería Agroforestal, 


Estadística e Investigación Operativa, Ingeniería Química, Química Analítica 


y Física Aplicada de la Universidad Pública de Navarra con una larga 


experiencia docente en los títulos ofertados en la Escuela Técnica Superior 


de Ingenieros Agrónomos entre los que cabe destacar los de Ingenieros 


Agrónomos, Ingenieros Técnicos en Industrias Agroalimentarias, Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria y del Medio Rural y el Grado en  Innovación de 


Procesos y Productos Alimentarios. 


 


Respecto a la Materia 1” Herramientas para la 
investigación en el ámbito agroalimentario” 


participan 6 profesores, entre ellos: 
 


1A- Catedrático de Escuela Universitaria desde 1998. Doctor en 
Química por la universidad Pública de Navarra (1995) y “Master of Science 
in Advanced Analytical Chemistry” por la Universidad de Bristol, Inglaterra 


(1988).  Ha ejercido como Profesor técnico de formación profesional entre 
1980 y 1990. Se incorporó al departamento de Química Aplicada de la UPNA 


como profesor en comisión de servicios en 1990. Ha recibido la evaluación 
positiva en 5 quinquenios docentes. 
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Su actividad investigadora se ha centrado en las siguientes líneas: 


movilidad y biodisponibilidad de metales en suelos y fases puras 
relacionadas; química de superficies; preparación y caracterización de 


materiales silíceos porosos; y desarrollo de sensores de fibra óptica para la 
detección de compuestos orgánicos volátiles. 


Ha recibido la evaluación positiva de la actividad investigadora de 3 
sexenios. Ha participado en 10 proyectos de investigación financiados. Los 


resultados de la investigación se resumen en 27 artículos en revistas 
referenciadas, 53 comunicaciones a congresos, 4 tesis doctorales 


codirigidas, 15 trabajos fin de máster y 21 trabajos fin de carrera. Ha 
realizado estancias en la Facultad de Química de la Universidad de 
Amsterdam (Holanda) y en la Universidad de Cincinnati (Estados Unidos). 


Perfil docente (otras asignaturas que imparte):  


 71630 Intensificación disciplinar en Ciencias Experimentales (Biología 


y Geología)  
 71841 Intensificación disciplinar en Ciencias Experimentales (Física y 


Química)  
 71842 Aprendizaje y enseñanza de las Ciencias Experimentales 


(Física y Química)  


 71843 Innovación docente e iniciación a la investigación educativa en 
Ciencias Experimentales (Física y Química)  


 71846 Prácticum II (especialización de Ciencias Experimentales - 
Física y Química)  
 


 
 


2A- Catedrática de Estadística e Investigación Operativa en la 


Universidad Pública de Navarra (UPNA). Licenciada en Ciencias 


Matemáticas por la Universidad de Zaragoza y Doctora en Economía por 


la misma universidad.  En la actualidad, Vicedecana de la Facultad de 


Ciencias Jurídicas y Responsable Académica de la Doble Titulación ADE 


DERECHO. Ha sido directora del Departamento de Estadística e 


Investigación Operativa (2002-2007). 


Perfil docente:  


Imparte docencia  en asignaturas de Estadística, Econometría y Análisis 


Multivariante en varias titulaciones en programas de Grado y Master. 


Asignatura: Métodos Avanzados de Tratamiento de Datos, en el Grado 


de Administración y Dirección de Empresas 


Asignatura: Econometría en el Doble Grado ADE DERECHO. 


Asignatura: Aplicación de Métodos Estadísticos Multivariantes en la 


Industria agroalimentaria en el Máster Universitario en Tecnología y 


Calidad en las Industrias Agroalimentarias. 


Asignatura: Métodos cuantitativos avanzados en Investigación Social en 


el Master Universitario en Intervención Social. 
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http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71846

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71846





Anteriormente ha impartido las asignaturas: Estadística, Estadística e 


Introducción a la Econometría, Análisis Multivariante y Econometría en la 


Licenciatura de Administración de Empresas y Doble Licenciatura en 


Administración de Empresas y Derecho. 


Ha impartido las asignaturas Aplicación de Métodos Estadísticos 


Multivariantes en la Industria agroalimentaria (Programa de Doctorado 


Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias, con mención de 


Calidad); Técnicas Estadísticas Multivariantes Aplicadas (Programa de 


Doctorado de Producción Agraria con mención de Calidad); Econometría 


superior, Modelos econométricos, Técnicas estadísticas de modelización, 


Estadística y Econometría; Técnicas Estadísticas Multivariantes Aplicadas, 


impartidas en los diversos Programas de Doctorado de la Facultad de 


Ciencias Económicas.  


Otras actividades docentes: Responsable del Módulo de Estadística en el 


Curso de Diplomados en Sanidad oganizado por la Consejería de Salud del 


Gobierno de la Rioja;  Curso de Técnicas Multivariantes impartido en la 


Universidad de Vigo para Profesores de los Departamentos de Economía y 


Gestión de Empresas;  Curso de Formación en Técnicas Estadísticas para 


investigadores de la consultora IKEI; Curso de Formación en Métodos 


Estadísticos Multivariantes en el Centro Nacional de Tecnología de los 


Alimentos. He sido responsable del Programa de Doctorado de Estadística e 


Investigación Operativa. He participado en diversos Proyectos de 


Innovación Docente. Tengo evaluados positivamente 6 quinquenios de 


docencia. 


Perfil Investigador:  


Su actividad investigadora se lleva a cabo en el ámbito de la Economía y la 


Empresa, más concretamente en el uso de Técnicas Estadísticas 


Multivariantes para el Análisis de datos de Empresa. También ha colaborado 


en investigaciones en el ámbito de la Biología y la Medicina. 


Desde 1991 hasta la actualidad ha sido investigadora en Proyectos del Plan 


Nacional (sin interrupción).  


El grupo de Investigación al que pertenece ha sido evaluado por la ANEP 


como grupo de excelencia en las tres convocatorias en que se ha sometido 


a evaluación. 


Sus investigaciones han recibido los siguientes premios:  


 


Premio de Investigación BBVA al mejor trabajo en Ciencias Sociales 


Premio Joan Sardá a la mejor contribución editorial en Economía y Empresa 


del año 2004 
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Premio a la mejor contribución académica del año 2012 en la Revista 


Management Research, que otorga la editorial Emerald Group Publishing 


Limited 


Su actividad Investigadora ha sido evaluada con 3 sexenios de 


Investigación (solicitará el cuarto sexenio el próximo mes de Diciembre).  


 
3A - Profesora Titular de Universidad  


Perfil docente (Docencia impartida) 


Ingeniero Técnico Agrícola especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias 


 Instrumentación y control de procesos en las industrias agrarias y 


alimentarias; 


 Industrias lácteas 


 Industrias Agrarias y Alimentaria 


 Enología 


 Industrias de fermentación y destilación. 


 


Ingeniero Agrónomo 


 Tecnología e industrias agrarias y alimentarias 


 Procesos Biológicos 


 


Programa de doctorado Tecnología y Calidad en las Industrias 


Agroalimentarias 


 El análisis sensorial en el ámbito agroalimentario  


 


Máster Universitario en Tecnología y Calidad en las Industrias 


Agroalimentarias  


 El análisis sensorial en el ámbito agroalimentario 


 Protocolos de seguridad alimentaria, 


 Investigación en tecnología de alimentos; 


 Validación y calidad de las determinaciones analíticas  


 


Perfil investigador 


 Desarrollo de nuevos productos e ingredientes a partir de uvas o de 


subproductos de vinificación, 


 Antioxidantes naturales y compuestos bioactivos 


 Micro y nanoencapsulación de sustancias polifenólicas 


 Mejora de las tecnologías de vinificación  


Análisis sensorial. 
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http://www1.unavarra.es/ets-agronomos/estudios/primer-y-segundo-ciclo/ingenieria-tecnica-agricola-especialidad-industrias-agrarias-y-alimentarias/presentacion?submenu=yes





 


Respecto a la Materia 2 ”Propiedades fundamentales 
y tecnológicas de los alimentos” participan 10 
profesores, entre ellos: 
 


 
1B Catedrático de Universidad. Área de Química Analítica  


 Actividad Investigadora: 3 sexenios de investigación reconocidos (último 


periodo concedido 2003-2008). 62 artículos en revistas con índice de 
impacto recogidas en JCR (índice h = 21) y 1130 citas recogidas en Scopus. 


Siete capítulos de libros en las editoriales Nova Science Publishers Inc. 
Nueva York, Academic Press. Elsevier. 


 Participación en Proyectos y Contratos de I+D financiados en Convocatorias 
públicas o Empresas de especial relevancia (Selección) 


  


 Estudio comparativo de las características de las barricas en la 
calidad de los vinos envejecidos INIA (VIN00-044-C2-1) 


duración desde: 2001-2003                                   


 Alcaloides indólicos beta-carbolina en alimentos. Estudio de su 
modificación química y enzimática a compuestos bioactivos y tóxicos 
Ministerio de Ciencia y Tecnología (AGL2006-02414). Duración 2007-
2010 


  Encapsulacion y liberacion controlada de antioxidantes para su uso 
en alimentación (EFA 220/11 ELENA) Comunidad de trabajo de los 
Pirineos. POCTEFA 2007-2013 Duración: 2012-20124 


18 Publicaciones en los últimos años (indexadas en JCR, T1) De 2008 a 
2014. 


 
Actividad Docente: 5 Quinquenios reconocidos (último periodo concedido 


2007/2012). Docencia en titulaciones de la Escuelas Técnicas Superiores de 
Ingenieros Agrónomos de la UPNA. Participa en los Másteres de: Tecnología 
y Calidad de las Industrias Agroalimentarias. 


8 Tesis doctorales dirigidas una de ellas con premio extraordinario.  


Docencia impartida: 


 
71533 Cromatografía y técnicas afines  


71730 Ampliación de química de los alimentos  
502103 QUÍMICA  
502201 QUÍMICA DE ALIMENTOS 
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http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71533

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71730

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=502103

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=502201





   


2B – Profesora Titular de Universidad 


Formación Académica: 


Ingeniero Agrónomo especialidad Industrias Agrarias por la Universidad 


Politécnica de Valencia. Máster en Viticultura y  Enología de la Universidad 


Politécnica de Valencia. Doctor Ingeniero Agrónomo 


Experiencia Docente: 


Profesor Titular de Universidad del Área de Tecnología de Alimentos con 


más de tres quinquenios de experiencia docente. Actualmente desempeña 


docencia en los Grados: Ingeniero Agroalimentario y del Medio Rural e 


Innovación de Procesos y Productos Alimentarios; en los  Másteres: 


Ingeniero Agrónomo y Tecnología y Calidad en las Industrias 


Agroalimentarias  y en el Programa Doctorado Agroalimentación de la 


Universidad Pública de Navarra. También ha dirigido tesis doctorales y 


colaborado, como docente, en procesos de formación continua. 


Docencia Impartida: 


 71732 Propiedades de los alimentos: reológicas, térmicas y de 


interfase  


 71736 Investigación en Tecnología de Alimentos  


 71742 Avances en los procesos de conservación de alimentos  


 72963 Diseño y Gestión de Industrias Agroalimentarias  


 501613 INSTALACIONES AUXILIARES EN LAS IAAS  


 501710 INDUSTRIAS DE CONSERVAS VEGETALES  


 502402 PROPIEDADES FÍSICAS DE ALIMENTOS  


 
 


Experiencia Investigadora: 


Participación en proyectos de investigación competitivos de financiación 


pública y en proyectos de investigación de financiación privada dentro de 


líneas de investigación pertenecientes al ámbito de la Tecnología de 


Alimentos. Los resultados de la investigación se han presentado en  


ponencias  de  Congresos Nacionales e Internacionales y en artículos 


científicos publicadas en revistas recogidas en el Science Citation Index 


(SCI) dentro del Área de Tecnología de Alimentos y en publicaciones de 


divulgación científica. 
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http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=72963

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=501613

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=501710

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=502402





3B - Titular de universidad (con acreditación de Catedrática desde mayo 


2012) 


Docencia: 


3er ciclo (Doctorado) 


 Aplicación de las propiedades físicas de frutas y hortalizas a su 


recolección y manipulación. PROGRAMA DE DOCTORADO DE 


PROYECTOS E INGENIERIA RURAL  


 Propiedades físicas de interés tecnológico. (2000-2009) Programa de 


Doctorado con mención de calidad  


 Métodos de análisis en el Infrarrojo Cercano.  (2005-2007).  


Programa de doctorado de Proyectos e ingeniería Rural 


Másteres Universitarios 


 Propiedades de los alimentos: reológicas, térmicas y de interfase. 


Máster Universitario en Tecnología y Calidad en las Industrias 


Agroalimentarias. (2009-actualidad)  


 Propiedades ópticas, dieléctricas y estructurales de los alimentos. 


Máster Universitario en Tecnología y Calidad en las Industrias 


Agroalimentarias. (2009-actualidad) 


 


Líneas de Investigación relacionadas con el máster 


 


  Propiedades físicas y mecánicas de productos agroalimentarios 


  Determinación de datos en los procesos de recolección, conservación  


y manipulación de productos agroalimentarios. 


 Propiedades ópticas (UV_VIS_NIR)  de productos agroalimentarios 


 Técnica, instrumentación y autoomatización para la medida de la 


calidad de productos agroalimentarios y la identificación de productos 


agrícolas diferenciados 


 
4B - Profesora Titular de Universidad 


Perfil docente 


Después de una actividad docente en la Universidad de Zaragoza e 


incorporada a la Universidad Pública de Navarra en el año 1992 ha 


impartido en ella la asignatura de Física de primer curso en todas las 


titulaciones de Ingeniería en los diferentes planes de estudio que se han 


ido desarrollando desde dicho año y en  el grado de Innovación en 


Procesos y Productos Alimentarios.  


Tras la lectura de su tesis doctoral en el año 1994 su actividad docente se 


ha ampliado a asignaturas en diferentes programas de doctorado y 
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másteres, principalmente en asignaturas relacionadas con las propiedades 


ópticas y el color, con especial atención a estas materias en el campo de la 


Tecnología de Alimentos (Diseño, análisis y comunicación del trabajo 


de investigación, Propiedades ópticas, dieléctricas y estructurales de los 


alimentos, Visión, El color y su medida, Propiedades físicas de los productos 


alimentarios, Calidad sensorial e instrumental de la carne y derivados y 


Ciencia y tecnología de la carne y sus derivados).  


 


Proyectos de fin de carrera y trabajos fin de máster relacionados con 


alimentos: “Caracterización colorimétrica de vinos blancos y rosados" 


"Caracterización colorimétrica de vinos tintos de la Denominación de Origen 


Navarra", "Elaboración de una base de datos de color de alimentos" 


 "Estudio de la distribución de ojos en quesos de oveja con denominación de 


origen utilizando técnicas de tratamiento digital de imágenes" 


"Características colorimétricas de quesos de oveja con Denominación de 


Origen" 


”Determinación de los valores K/S de referencia para el estudio de la vida 


útil de carne de potro”  “Caracterización físico-química del ovo (Spondia 


purpurea L) de Ambuquí” 


 


Actividad investigadora 


Su actividad investigadora se ha centrado principalmente en el campo del 


Color en Alimentos.  


16 Artículos sobre alimentos 


Libros: Physical Properties of Foods. CRC Press 2012.  Capítulo 4. Optical 


Properties of Foods  


Patentes en explotación 


Elaboración y uso de patrones para la evaluación visual de alimentos. Los 


resultados concretos en Pimiento de Piquillo fueron adquiridos por el 


Consejo regulador del mismo el pasado año. 


 


Proyectos 


Técnicas de tratamiento digital de imagen e imágenes multiespectrales 


aplicadas al desarrollo de sistemas de valoración objetivos para el control 


de calidad de productos agroalimentarios producidos en Navarra 


 Obtención de patrones para evaluación visual del color en productos 


agroalimentarios producidos en Navarra mediante técnicas de formulación 


de colorantes y tratamiento digital de imágenes 


 Determinación de parámetros objetivos de estimación de la calidad 


de la carne de vacuno mediante el empleo de técnicas instrumentales de 


color, ultrasonidos y análisis de imagen 
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5B- Formación: Doctora (1991) en Ciencias Químicas por la Universidad del 


País Vasco. En 1991 se incorpora a la Universidad Pública de Navarra y en 


1993 ocupa el puesto de Profesora Titular de Universidad en el área de 


Ingeniería Química. En 2010 promociona a Catedrática de Universidad. 


En la actualidad tiene reconocidos 5 quinquenios y 4 sexenios asociados a 


su actividad docente e investigadora. 


Desde su incorporación viene desarrollando su labor docente en las E.T.S. 


de Ingenieros Industriales y de Telecomunicación y la E.T.S. de Ingenieros 


Agrónomos, impartiendo materias relacionadas con la química, ingeniería 


química, tecnologías del medio ambiente, materiales poliméricos y técnicas 


instrumentales de análisis químico. 


Entre los cargos de gestión desempeñados en la UPNA cabe destacar que ha 


sido subdirectora de Departamento de Química Aplicada, miembro de la 


Junta de Personal Docente e Investigador, de la Comisión de Investigación, 


del Consejo Editorial y del Consejo de Gobierno. Actualmente es Secretaria 


del Departamento de Química Aplicada y forma parte del Claustro 


Universitario siendo miembro de su Mesa. 


Su labor investigadora se desarrolla en diversos campos de la Ingeniería 


Química Es coautora de más de 70 publicaciones científicas internacionales, 


que han recibido más de 1600 citas dando lugar a un índice h de 26.  


 


Docencia impartida: 


 71267 Técnicas de caracterización y ensayo de materiales poliméric  


 71431 Química del Medio Ambiente  


 71731 Técnicas instrumentales avanzadas de caracterización 


de alimentos  


 71732 Propiedades de los alimentos: reológicas, térmicas y de 


interfase  


 73002 Tecnología de los procesos químicos  


 242203 QUÍMICA  


  


 


6B- Catedrático de Universidad 


Formación: Doctor en Ciencias Químicas (1993) en la misma disciplina por 


la Universidad del País Vasco. En 1993 se incorpora a la Universidad Pública 


de Navarra como Profesor Titular de Universidad en el área de Ingeniería 


Química; en 2010 promociona a Catedrático de Universidad. 


Su actividad docente se ha centrado en materias relacionadas con la 


Tecnología e Ingeniería Química y Tecnología del Medio Ambiente en 
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titulaciones de la ETSIIT y ETSIA. Forma parte de la Comisión Académica 


del Programa de Doctorado en Ciencias y Tecnologías Industriales. Hasta el 


momento ha dirigido 4 tesis doctorales, 14 trabajos fin de máster y 27 


proyectos fin de carrera. 


Docencia impartida: 


 71267 Técnicas de caracterización y ensayo de materiales poliméricos  


 71431 Química del Medio Ambiente  


 71731 Técnicas instrumentales avanzadas de caracterización 


de alimentos  


 71900 Aspectos socioeconómicos de las energías renovables  


 71912 Tecnologías del hidrógeno  


 73002 Tecnología de los procesos químicos 


 


Su producción científica se resume en 90 publicaciones en revistas 


científicas, habiendo recibido más de 1700 citas (índice h de 24). Es 


coinventor de 3 patentes.  


 


7B- Formación: Licenciada en Ciencias Químicas por la Universidad de 


Valencia (1987), Enóloga por Resolución de la Dirección General de 


Fomento Agroalimentario del Departamento de Agricultura y Alimentación 


del Gobierno de Aragón (2006), Máster en Viticultura y Enología por la 


Universidad Politécnica de Valencia (1991), Doctora en Ciencias Químicas 


por la Universidad Politécnica de Madrid (1994). Becaria predoctoral en la 


Universidad Politécnica de Valencia (1988 a 1991), en el año 1992 se 


incorporó al Departamento de Tecnología de Alimentos de la UPNA como 


Ayudante de Escuela Universitaria en la que es Profesora Titular de 


Universidad desde noviembre de 2007. Ha realizado estancias de 


investigación en el CEMAGREF (Centre national du machinisme agricole, du 


génie rural et des eaux et forêts) en Montpellier. 


Más de 20 años de experiencia docente universitaria, impartiendo clases 


en las titulaciones: Ingeniero Técnico Agrícola, Ingeniero Agrónomo, 


Doctorado en Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias, 


Máster en Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias. Clases 


que imparte:  


 36537 INGENIERÍA ENOLÓGICA  


 71727 Validación y calidad de las determinaciones analíticas  


 71728 El Análisis sensorial en el ámbito agroalimentario  


 71736 Investigación en Tecnología de Alimentos  


 71738 Valorización de subproductos de la industria 


agroalimentaria  


 501601 GESTIÓN MEDIOAMBIENTAL  


 501707 ENOLOGÍA  
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 501813 PRÁCTICAS EN EMPRESA  


 501905 GESTIÓN MEDIOAMBIENTAL  


 502603 EVALUACIÓN SENSORIAL  


 


Su actividad investigadora  se ha centrado principalmente en el campo de la 


Enología. Actualmente, sus principales líneas de investigación se centran en 


los compuestos bioactivos de los productos de vinificación 


(microencapsulación de sustancias polifenólicas, capacidad antioxidante, 


revalorización de subproductos de vinificación, relación de las tecnologías de 


elaboración con los compuestos bioactivos…) y en la mejora de las 


tecnologías de vinificación (clarificantes de origen no animal para encolado, 


vinos ecológicos, mejora tecnológica de vinos de frutas). Ha participado en 


8 proyectos de investigación, en dos de ellos como responsable, en 10 


contratos de investigación con empresas del sector agroalimentario, en 8 de 


ellos como responsable, y en dos proyectos de cooperación. Directora de 5 


tesis doctorales, 10 DEA’s y TFM. Autora o coautora de 25 artículos en 


revistas, 3 capítulos de libro, un libro de prácticas de Enología y más de 40 


trabajos presentados en congresos nacionales e internacionales. 


Ha ocupado distintos puestos de gestión: Secretaria y Subdirectora de 


Departamento, miembro del Claustro, miembro de la Comisión Electoral de 


la Universidad, miembro de Comisión Académica de Máster. En la actualidad 


forma parte del grupo de cooperación Tecnología y Gestión Agroalimentaria 


para el Desarrollo,  es responsable del grupo de investigación Aenoltec 


(Avances en Enología) y es Coordinadora del Programa de Doctorado en 


Agroalimentación. 


 


 


Respecto a la Materia 3”Aspectos avanzados de 
inocuidad y seguridad alimentaria” participan 4 
profesores, entre ellos: 
 


 


1C  Profesora Titular de Universidad en el Dpto. Tecnología de 
Alimentos en la Universidad Pública de Navarra (UPNA).  


Formación: Se graduó en Ciencias y disfrutó de una beca en los 
laboratorios oficiales de control y análisis de alimentos del S.O.I.V.R.E. 
en Bilbao. Hizo un Máster de 2 años en Ciencia e Ingeniería de Alimentos 


en la Universidad Politécnica de Valencia. También obtuvo su doctorado 
cum laude en dicha Universidad.  


Su experiencia en investigación se centra  en desarrollo de nuevos 
productos y seguridad alimentaria. Incluye una etapa post-doc en el 
extranjero durante 3 años en los siguientes centros: el Departamento de 


I+D en la multinacional agroalimentaria WILD GmbH en Eppelheim 
(Alemania); la Universidad de Bayreuth (Alemania); y el centro de 


investigación INRA en Nantes (Francia).  
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Perfil docente: Tiene una amplia formación en nuevas metodologías 
docentes y ha impartido clases y seminarios en las Universidades Karl-


Franzens y la Universidad Técnica de Graz (Austria). Cuenta con una 
dilatada experiencia docente (4 quinquenios). 
Docencia Impartida:  


Participación en el Máster Oficial de investigación en “Tecnología y 
Calidad en las Industrias Agroalimentarias” en el que he impartido 


docencia desde el curso 2009/10 hasta el 2013/14 en las siguientes 
asignaturas: 


 “Desarrollo de Nuevos Productos Agroalimentarios”, 


  “Protocolos de seguridad alimentaria”, 


 “Métodos y técnicas avanzadas para detección e 


identificación de microorganismos en alimentos”, 


 “Microbiología predictiva”, 


 “Diseño, Análisis y Comunicación del Trabajo de 


Investigación” 


 “Investigación en Tecnología de Alimentos”. 


 Participación en Programas de Doctorado: En el de “Tecnología, 


Calidad y Marketing en las IIAA” y “Tecnología y Calidad en las IIAA” 


con mención de calidad (nº ref. MCD 2005-00388) he impartido en la 


Universidad Pública de Navarra desde 2001 hasta 2010:  


 Auditorías y Mantenimiento del Análisis de Peligros y Puntos 


Críticos de Control en la Industria Agroalimentaria 


 Desarrollo de Nuevos Productos Agroalimentario 


“Diseño, Análisis y Comunicación del Trabajo de Investigación 
 


 
 
2C Profesora invitada. Catedrática de Universidad. Posee amplia 


experiencia docente en Microbiología de Alimentos 
 


Líneas de investigación  
Seguridad microbiológica de carne y productos cárnicos, envasado en 


atmósferas modificadas.   


Influencia de los tratamientos tecnológicos sobre la calidad y seguridad de 
los alimentos.    


Seguridad microbiología de vegetales, envasado en atmósfera modificadas, 
calidad.   
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3C Profesora invitada: 


Doctorado en Ciencias Veterinarias. Universidad Complutense de Madrid. 


1995. Licenciada en estadística matemática. Universidad Complutense 


de Madrid, España. 2000-2002, recibiendo el premio al mejor estudiante  


Cargos desempeñados:  


1996-1997. Postdoctorado en el Institute of Food Research, Reading, 


Reino Unido.  


1998 - 2002: investigadora y profesora  en el Departamento de ciencia 


de alimentos, Facultad de veterinaria, Universidad Complutense de 


Madrid, España.  


2002-2013 Senior Scientist en el Institute of Food Research, Norwich, 


tipo IFR UK  


2013-actual  Jefe de proyectos en el Institute of Food Research, 


Norwich, UK 


Impacto:  (Google scholar citation indexes h-index: 26; i10-index: 44) 


Profesora invitada en cursos de doctorado y Máster para impartir clases 


sobre Microbiología predictiva  (su línea de investigación) 


 Es miembro del panel de revisores para proyectos en el área de 


seguridad alimentaria y modelización para la USDA-ARS desde 2011 


Tiene publicados 17 artículos referenciados desde 2009.  
 


 


    


Respecto a la Materia 4 ”Mejora e innovación de 


procesos y productos agroalimentarios” participan 12 
profesores, entre ellos: 
 


 
1D Catedrático de Universidad en Septiembre de 2011. En Octubre de 


1997 se incorporó como Profesor Titular de Universidad Interino al área de 


Tecnología de Alimentos de la UPNA, pasando a ser Profesor Titular de 


Universidad en Junio de 1998 


Formación: Ingeniero Agrónomo (1989) por la Universidad Politécnica de 


Madrid. Master  Food Engineering (1992) y Ph.D. (1995) por la Universidad 


de California, Davis, USA a través del programa MEC-FULBRIGHT. 


Investigador post-doctoral contratado en la Universidad de California, Davis 


(1995-1996), becario postdoctoral MEC en la Wageningen Agricultural 


University, Holanda (1996-1997) e investigador post-doctoral del programa 


FAIR de la Unión Europea en el ATO-DLO, Wageningen, Holanda (1997). 


Su principal línea de investigación  en los últimos años ha sido ¨Desarrollo 


de Películas y Recubrimientos Comestibles para Aplicaciones Alimentarias¨. 


 Ha dirigido 8 TFM y 4 tesis doctorales dentro de esta temática. Ha 


participado en 8 proyectos públicos de investigación nacionales o 


internacionales, en 18 contratos de investigación con empresas o centros 
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tecnológicos. Ha publicado más de 25 artículos internacionales en revistas 


de alto impacto del JCI (h index = 16). Ha realizado más de 50 


presentaciones en Congresos Nacionales e Internacionales e impartido 


seminarios a empresas en reuniones sectoriales.  Es evaluador de proyectos 


de investigación de la ANEP y revisor científico de revistas del JCI. 


Docencia impartida: 


71736 Investigación en Tecnología de Alimentos  


 71741 Avances en técnicas de envasado para alimentos  


 501518 PROCESOS TÉRMICOS DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS  


 502303 PROCESOS TÉRMICOS DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS  


 502402 PROPIEDADES FÍSICAS DE ALIMENTOS  


 502503 ENVASADO DE ALIMENTOS  


 


 
 


2D) Catedrática de Tecnología de Alimentos desde 2011, es Ingeniero Agrónomo de la 


especialidad de Industrias Agrarias por la Universidad Politécnica de Valencia y Doctor en 


Ingeniería Agroalimentaria por la Universidad Pública de Navarra. 


Las líneas de investigación en las que he participado se han sustentado gracias a la financiación 


tanto pública como privada de un total de 13 proyectos de investigación, de los cuales he sido 


investigador principal en 7 de ellos. 


Los resultados de los trabajos de investigación realizados se han divulgado a través de más de 


60 publicaciones científicas, de las cuales 28 se publicaron en revistas recogidas en el JCR , se 


han hecho más de 50 comunicaciones en Congresos (40 internacionales), tanto en forma de 


póster, como de comunicación oral y se han difundido a través de 10 ponencias invitadas a 


congresos. 


Además de dirigir 6 tesis doctorales he llevado a cabo dos estancias de investigación en centros 


de relevancia internacionales, he participado en la elaboración de 4 libros y en la realización de 


8 actividades de diversa índole encaminadas a la divulgación de nuestra labor profesional. 


Cuenta con una ámplia experiencia en gestión. Ha pertenecido al Claustro Universitario desde el 


año 2002 (miembro de la mesa desde el 2007) hasta el 2012, a su Consejo de Gobierno desde el 


2007, y de sus comisiones (de Actividad Docencia y Académica). Ha sido miembro de la 


comisión estatutaria de Investigación de la UPNA, y ha pertenecido a comisiones de carácter 


interno como es la de “ética, experimentación animal y bioseguridad”, así como en los órganos 


de representación del personal como es el “comité de seguridad y salud”. Ha sido miembro de la 


Junta de  la Escuela de Agrónomos como representante de profesores doctores de los Cuerpos 


Docentes, miembro de la Comisión de elaboración de nuevas titulaciones de la ETSIA, 


Directora del Departamento de Química Aplicada y de Tecnología de Alimentos durante mas de 


7 años y actualmente Vicerrectora de Estudiantes y Empleo de la Universidad Pública de 


Navarra. 


Docencia impartida: 


 


71736 Investigación en Tecnología de Alimentos  


cs
v:


 1
43


71
83


99
10


65
14


45
83


35
69


5



http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71736

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71741

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=501518

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=502303

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=502402

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=502503

http://www1.unavarra.es/ficha-asignaturaDOA?idioma=es&codAsig=71736





71739 Tecnologías y usos eficientes del agua y la energía en industrias 


agroalimentarias  


71740 La optimización en la Ingeniería de Alimentos  


 


 


3D) Profesora Titular de Universidad desde el año 2010. Desde 


2001 ha trabajado en el Departamento de Tecnología de Alimentos 


de la Universidad Pública de Navarra. Entre los años 1998 y 2004  


realizó estancias pre y post-doctorales, en las Universidades de Lund 


(Sweden), Davis (California) y Leuven (Bélgica). 


Formación: Doctor Ingeniero Agrónomo por la Universidad Pública de 


Navarra, con una Tesis Doctoral titulada: “Modelización del 


comportamiento térmico y cinético de la operación de escaldado.”. 


 
Perfil docente 


Ha impartido desde 2001 docencia en asignaturas de primer y 


segundo ciclo de Ingeniero Agrónomo (Diseño de industrias 


agroalimentarias yTecnología de industrias agrarias y alimentarias) e 


Ingeniero Técnico Agrícola especialidad IAA (Ingeniería industrial 


alimentaria), así como del Programa de Doctorado con Mención de 


Calidad T y C en IAA (Avances en procesado de alimentos, 


Optimización  IAA y Tecnologías uso eficiente agua y energía en la 


IAA).  


Actualmente es profesora de la asignatura Diseño y Control de 


Procesos en la Industria Agroalimentaria de la intensificación 


Industrias Agroalimentarias del Grado en Ingeniería 


Agroalimentaria y del Medio Rural,  y Propiedades físicas de 


alimentos del Grado de Innovación de procesos  y productos 


alimentarios, así como de las asignaturas Optimización  IAA y 


Tecnologías uso eficiente agua y energía en la IAA del Máster 


Universitario en Tecnología y Calidad en las Industrias 


Agroalimentarias 


 


 


 Líneas de investigación 


 Mejora de calidad y vida útil de vegetales mínimamente procesados 


 Optimización de procesos IAA 


 Altas presiones aplicadas a alimentos 


 


4D) Profesor Titular de Universidad. Doctor en Ciencia y 


Tecnología de Alimentos (1998) por la Universidad de Lleida.  


Su actividad docente en la UPNA comenzó en 1996 en el 


Departamento de Tecnología de Alimentos en el que es profesor 
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Titular de Universidad desde el año 2002. Imparte clases en los 


grados de Ingeniero Agroalimentario y del Medio Rural (mención de 


Industrias Agroalimentarias) y de Innovación de Productos y Procesos 


Alimentarios, y en el Master Tecnología y Calidad de las Industrias 


Agroalimentarias. 


 


 


 


 Su actividad investigadora está reconocida con dos Sexenios de 


investigación y se ha centrado principalmente en el ámbito de la 


Enología, abordando desde la caracterización analítica y sensorial de 


vinos, la mejora de los procesos tecnológicos de vinificación (micro-


oxigenación, elaboración de vinos de frutas, etc.), el desarrollo de 


nuevos productos de la uva y, más recientemente, la valorización de 


subproductos. Buena parte de las investigaciones desarrolladas 


tienen como denominador común el estudio del color, composición 


fenólica y propiedades antioxidantes de la uva, vino, y sus 


subproductos. Ha participado en 11 proyectos de investigación y 


convenios OTRI con empresas. Es coautor de más de 20 artículos 


científicos, 3 capítulos de libro, y 40 contribuciones a congresos 


Asignatura Títulación 09/10 10/11 11/12 12/13 13/14 


Enología ITA-IAA X     


Industrias de cereales y 


derivados 


ITA-IAA X X X   


Industrias de 


Fermentación y 


Destilación 


ITA-IAA X X X   


Ingeniería de Alimentos IAMR / 


IPPA 


   X X 


Procesos Térmicos de 


Conservación 


IAMR / 


IPPA 


   X X 


Agricultura y 


Cooperación para el 


Desarrollo 


IAMR     X 


El Análisis Sensorial 


en el Ámbito 


Alimentario 


Master 


TCIA 


X X X X X 


Valorización de 


Subproductos de la 


Industria Alimentaria 


Master 


TCIA 


X X X X X 
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nacionales e internacionales. En paralelo, desde el año 2007 


desarrolla actividades de Cooperación Universitaria al Desarrollo, de 


carácter tanto docente como investigador, con universidades de 


Ecuador (4 proyectos) y Mozambique (3 proyectos). Desde el año 


2012, es coordinador del Grupo de Cooperación “Tecnología y Gestión 


Agroalimentaria para el Desarrollo”. 


 
Trabajo Fin de Máster 


Líneas de investigación del equipo docente responsable del Máster 
del programa. 


 


Líneas de Investigación  


Análisis sensorial en el ámbito agroalimentario 


Desarrollo de biopolímeros y recubrimientos comestibles 


Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios 


Elaboración, desarrollo y conservación de alimentos mínimamente 


procesados 


Estudio de la fermentación alcohólica 


Frigoconservación y congelación de alimentos 


Incorporación de nuevas técnicas a los procesos agroalimentarios 


Mejora en la calidad de vinos y de sus sistemas de elaboración 


Optimización y mejora de industrias de transformación alimentaria 


Propiedades físicas de los alimentos 


Transesterificación de aceites vegetales para la obtención de Biodiesel 


Tratamiento de aguas residuales en industrias agroalimentarias 


 
 


A continuación se va a realizar una breve descripción de las distintas líneas 
de investigación que ofertan los profesores que participan en el 
Máster: 


 
Análisis sensorial en el ámbito agroalimentario  


Pretende avanzar en el conocimiento de las técnicas de análisis sensorial y 
en sus distintas aplicaciones al ámbito agroalimentario: control de calidad 
en la industria agroalimentaria y el sector de la gran distribución, desarrollo 


de nuevos productos, definición de perfiles sensoriales de productos 
acogidos a denominaciones de calidad, mejora de productos y procesos 
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agroalimentarios, etc. Los estudios pueden abordar aspectos tales como los 


tipos de pruebas sensoriales, paneles de catadores (tipos, selección, 
entrenamiento), fichas de cata, condiciones de desarrollo de las pruebas 


sensoriales, análisis estadístico de datos sensoriales, etc.  
 
Desarrollo de biopolímeros y recubrimientos comestibles  


Se puede extender la vida comercial de los alimentos mediante su 
protección contra fenómenos indeseables de transferencia de materia entre 


el alimento y el medio ambiente. Estos fenómenos incluyen la pérdida o 
ganancia de humedad, la absorción de oxígeno, la pérdida de aroma, etc. 
Una alternativa complementaria al uso de los envases tradicionales es la 


utilización de recubrimientos sobre la superficie de los alimentos. Estos 
pueden ser utilizados no sólo como protectores contra el medio ambiente 


externo sino además como portadores de aditivos (agentes acidulantes, 
antioxidantes, antimicrobianos) que favorecen la conservación del alimento 
recubierto.  


Se están desarrollando recubrimientos o películas comestibles a base de 
carbohidratos y proteínas que son caracterizadas respecto a sus 


propiedades mecánicas, superficiales y de transferencia de materia. 
Además, se están aplicando sobre distintos alimentos para aumentar su 


vida comercial y simplificar los materiales utilizados en su envasado  
 
Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios  


Esta línea se plantea en respuesta a la necesidad detectada en las 
Industrias Agroalimentarias de innovar y de dar salida a nuevos productos 


agroalimentarios que se mantengan en el mercado a lo largo del tiempo.  
 
Elaboración desarrollo y conservación de alimentos mínimamente 


procesados 


Existe una demanda de alimentos mínimamente conservados, es decir 


alimentos que hayan sido procesados lo mínimo para conservar todas sus 
características originales de producto fresco. A su vez existe una demanda 
para la producción de alimentos fáciles de cocinar (listos para cocinar). Esta 


línea de investigación tiene como objetivo optimizar las técnicas empleadas 
para obtener alimentos con ambas características y con una vida comercial 


aceptable.  
 
 


Estudio de la fermentación alcohólica  


En esta línea de investigación se estudia la química enológica bajo 


diferentes puntos de vista que se detallan a continuación:  


 Metabolismo nitrogenado de las fermentaciones alcohólicos  


 Estudio de los ácidos grasos durante la fermentación  


 Utilización de meros activadores de fermentación para mejorar la 
calidad del vino.  
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Frigoconservación y congelación de alimentos  


Almacenamiento con refrigeración es ampliamente utilizado para cortos 
periodos de tiempo, porque retarda: (1)Crecimiento microbiano, 


(2)Actividad metabólica tras la recolección o sacrificio, (3) Reacciones de 
deterioro químico: pardeamiento enzimático, oxidación de lípidos, 
degradación del color, pérdidas de valores nutritivos en general y (4) 


Pérdida de humedad. La refrigeración dentro de la IIAA también se emplea 
para fines distintos a la conservación: cristalización, estabilización tartárica 


en vinos, etc. 


La tecnología de la congelación de alimentos no solo avanza rápidamente 
sino que además su importancia económica se globaliza cada vez más, se 


extiende por todo el planeta. 


Dentro de esta línea de investigación se abordarán aspectos tanto desde el 


punto de vista de la calidad del producto sometido a refrigeración y/o 
congelación, como la utilización de equipos y métodos adecuados para su 
procesado.  


 
Incorporación de nuevas técnicas a los procesos agroalimentarios  


La exigencia que tiene la industria agroalimentaria de responder a las 
nuevas tendencias del consumo de alimentos, que evolucionan hacia 


alimentos más seguros, de alta calidad y sensorialmente más naturales y 
cercanos a los productos frescos, obliga a desarrollar la aplicación de 
técnicas de conservación alternativas a las tradicionales como son: las 


técnicas de barrera, los procesos de IV gama, la cocción al vacío, las altas 
presiones, la aplicación de bioconservantes, etc.  


 
Mejora en la calidad de vinos y de sus sistemas de elaboración  


Se pretende avanzar en el conocimiento de distintas etapas de la 


elaboración de vinos: la influencia de sus condiciones de desarrollo, de las 
sustancias auxiliares que utilizan, los mecanismos implicados en las 


distintas transformaciones y el efecto de todo ello en la calidad del producto 
final.  
 


Optimización y mejora de industrias de transformación de alimentos 


Hace un par de décadas, el diseño y condiciones de trabajo de la mayor 


parte de las operaciones que tienen lugar en el procesado de alimentos se 
basaban en conocimientos empíricos, obtenidos en su mayor parte 
mediante la experiencia. El conocimiento científico de los procesos que 


tienen lugar durante las distintas transformaciones y el desarrollo de la 
informática ha permitido un cambio drástico en la forma de abordar tanto la 


modificación de los procesos productivos como la toma de decisiones sobre 
las condiciones de proceso.  


Dentro de esta línea se abordarán todas aquellas mejoras que puedan 


repercutir en la mejora del proceso productivo tradicional. Esta mejora se 
podrá plantear tanto desde el punto de vista de coste de producción 


(reducción de gastos, modificaciones de alguna operación dentro del 
proceso productivo, etc.), del desarrollo de nuevos productos (más 
adaptados a las nuevas condiciones de mercado actual), así como desde el 


punto de vista medioambiental.  
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Propiedades físicas de los alimentos  


Determinación y desarrollo de los modelos de comportamiento de las 


propiedades físicas de los alimentos (térmicas, ópticas, reológicas y de 
textura, superficie, transiciones de fase, difusión y transferencia de materia, 
dieléctricas, etc.) necesarios para el diseño y optimización de la eficiencia 


de las operaciones que comprenden el proceso de elaboración de los 
alimentos y la mejora de la calidad del producto final.  


 
Transesterificación de aceites vegetales para obtención de biodiesel 


La reacción de síntesis del biodiesel consiste en una transesterificación de 


los triglicéridos presentes en los aceites vegetales con un exceso de un 
alcohol (normalmente metanol) en presencia de un catalizador adecuado, 


que puede ser tanto homogéneo como heterogéneo. Se trata de una 
reacción múltiple con tres etapas en serie reversibles no se puede alcanzar 
la conversión completa del triglicérido en éster metílico. Por ello, es muy 


interesante estudiar los factores que puedan conducir a rendimientos de 
biodiesel lo más próximos posible a los de equilibrio en cortos tiempos de 


contacto, así como disponer de herramientas analíticas eficaces para 
realizar el seguimiento de la reacción. Por otro lado, el resultado del proceso 


es una mezcla de sustancias (principalmente biodiesel, glicerina, metanol y 
aceite sin reaccionar) que será preciso tratar, por lo que tanto el análisis 
químico de las mezclas de reacción y las operaciones unitarias implicadas 


en la separación y purificación del biodiesel así como la posibilidad de 
recircular el exceso de metanol y de aprovechar los productos secundarios 


cobran gran importancia.  
 
Tratamiento de aguas residuales en Industrias Agroalimentarias  


Esta línea de investigación tiene como objetivo desarrollar nuevos 
materiales adsorbentes (aerogeles y xerogeles) para el tratamiento de 


aguas residuales de Industrias Agroalimentarias. Los xerogeles y aerogeles 
sintetizados mediante el proceso sol-gel, a partir de precursores silíceos, 
son materiales amorfos que poseen una gran capacidad de adsorción. 


Además, variando las condiciones de síntesis se pueden controlar las 
dimensiones y cantidades de micro-, meso- o macroporosos. Otra ventaja 


de estos materiales es que permiten funcionalizar la superficie para obtener 
adsorbentes selectivos.  
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Enseñanzas que se extinguen por la implantación del correspondiente 
título propuesto  


 


 


 


Programa de doctorado con Mención de Calidad “Tecnología y Calidad en las 


Industrias Agroalimentarias” (no se ofertarán plazas de nuevo ingreso a partir de 


2009/10. Pero los estudiantes matriculados en dicho Programa podrán finalizar los 


cursos de doctorado y el DEA como muy tarde en el curso 2014/15.  
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Introducción de nuevos indicadores (en su caso)  


Nos hemos basado en el Nº de alumnos que han finalizado la etapa de 


formación avanzada (de los que se han matriculado del DEA y lo han 


aprobado). Estos alumnos equivaldrían a los que acaben el Máster de 


Investigación. No hemos tomado como referencia el nº inicial de alumnos que 


se matriculan por primera vez de cursos de doctorado ya que parte de dicho 


alumnado proviene de empresas o centros tecnológicos con unas necesidades 


formativas muy concretas. Por tanto, las estimaciones se han realizado con los 


estudiantes matriculados a tiempo completo (de 20 créditos como mínimo) en 


los últimos 8 años en el Programa de Doctorado del cual deriva este Máster. 


 


 
Justificación de las estimaciones realizadas. 


La evolución del nº de alumnos matriculados por 1ª vez en el programa de 


doctorado respecto a antiguos alumnos y los que se matricularon del DEA desde 


2001/02 hasta 2008/09 ha sido ascendente. Hemos tenido un total de 67 alumnos 


matriculados por 1ª vez, además de 41 antiguos alumnos entre cursos de 


doctorado y/o DEAs. 


Asimismo, en los últimos 4 años se han defendido 8 tesis doctorales y 15 D.E.A, y 


se ha incrementado en casi un 58% el número de alumnos matriculados, pasando 


de 11 alumnos en el curso 2005/06 (12 en 2006/07, 16 en 2007/08) a 19 en el 


curso 2008/09. Entendemos que todo ello justifica las estimaciones realizadas para 


el Máster, basándonos en nuestro actual programa de doctorado del cual procede el 


Máster, en el que más del 90% de los alumnos que se matriculan en el DEA lo 


finalizan (no lo abandonan, salvo por razones laborales o económicas). 
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El plan de estudios del presente título de Máster contempla un total de 60 créditos 


ECTS, distribuidos de la siguiente forma: 18 créditos ECTS para el trabajo fin de 


Máster, y 42 créditos para asignaturas, distribuidas en 4 materias. 


 


Las materias se han definido atendiendo a que cuentan con una identidad propia en 


lo que respecta a las competencias específicas y/o genéricas que deberán 


desarrollarse en las asignaturas que las compongan. 


 


 
Tabla 1. Resumen de las materias y distribución en créditos ECTS 


 


MATERIA CRÉDITOS 


Materia nº 1 – Herramientas para la investigación en el ámbito agroalimentario 6 


Materia nº 2 – Propiedades fundamentales y tecnológicas de los alimentos 12 


Materia nº 3 – Aspectos avanzados de inocuidad y seguridad alimentaria 6 


Materia nº 4 – Mejora e innovación de procesos y productos agroalimentarios 18 


Trabajo Fin de Máster 18 


CRÉDITOS TOTALES 60 


 


 


DADO QUE LA SUMA DE CRÉDITOS OFERTADOS ES DE 42 (QUE ES LO QUE EL 


ESTUDIANTE DEBE CURSAR), EL CARÁCTER OPTATIVO QUE APARECE EN LAS 


FICHAS DE CADA MATERIA ES EL SIGUIENTE: 


 


En la Materia 1 se ofertan 9 créditos de los cuáles el estudiante debe cursar 6. 


En la Materia 2 se ofertan 15 créditos de los cuáles el estudiante debe cursar 12. 


En la Materia 3 se ofertan 9 créditos de los cuáles el estudiante debe cursar 6. 


En la Materia 4 se ofertan 21 créditos de los cuáles el estudiante debe cursar 18. 


 


En total se ofertan 18 asignaturas de 3 créditos ECTS cada una y el estudiante tiene 


que matricularse de 14 para alcanzar 42 créditos ECTS. 


Todas las asignaturas son optativas, pero dentro de cada materia está establecido 


el nº de créditos que el estudiante debe cursar. 


 


 


El presente plan de estudios no detalla las posibles asignaturas de que constarán 


las materias. De esta forma se pretende contar con un marco de actuación flexible, 


que facilite la introducción de modificaciones en la propia estructura de las 


enseñanzas en la búsqueda de una mejora continua de las mismas, y permita 


responder de una forma rápida y adecuada a las posibles nuevas demandas 


formativas que se puedan detectar.  
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5.1.2. Planificación temporal de las enseñanzas 


 


El curso académico se desarrolla a lo largo de dos semestres. La distribución 


temporal de las cuatro materias y el Trabajo Fin de Máster (TFM) se refleja en la 


siguiente figura: 


 


 
 


Figura 1. Cronograma de las materias en un año académico 


 


La previsión inicial es que la oferta e impartición de las asignaturas de las materias 


1, 2 y 3 se realizará en el primer semestre del año académico, mientras que las de 


la materia 4 se llevarán a cabo en el segundo. En consecuencia los 18 créditos del 


TFM quedan distribuidos de la forma en que aparece en la figura 1, para repartir la 


carga de trabajo de forma equitativa en los dos semestres, con 30 créditos ECTS en 


cada uno. 


 


No obstante, y de acuerdo a las directrices del Vicerrectorado de Enseñanzas de la 


Universidad Pública de Navarra, la matrícula del TFM podrá formalizarse en 


cualquier momento del año académico. De esta forma, aquellos alumnos que 


deseen desarrollar sus estudios a tiempo parcial podrán realizar el TFM en el 


momento que les sea más propicio. 
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BOLETÍN Nº 204 - 22 de octubre de 2013


RESOLUCIÓN 1292/2013, de 30 de septiembre, del Rect or de la
Universidad Pública de Navarra, por la que se modif ica la Resolución
66/2013, de 22 de enero, en lo relativo a la delega ción de competencias
en diversos órganos unipersonales de gobierno.


De acuerdo con el principio de celeridad administrativa y conforme a la autonomía de esta institución universitaria para
organizar las competencias de sus órganos y determinar las condiciones relativas al ejercicio de las mismas, se estima
oportuna la modificación de la Resolución 66/2013, de 22 de enero, del Rector de la Universidad Pública de Navarra
(Boletín Oficial de Navarra número 20, de 30 de enero de 2013), por la que se aprueba la estructura general del equipo
rectoral y se determinan sus funciones.


La modificación planteada prevé en esencia un incremento de las competencias delegadas al Gerente, al Vicerrector
de Investigación y al Vicerrector de Ordenación Académica de manera que se procura la agilización de la gestión
administrativa y se incide en la proximidad de las atribuciones que los referidos órganos de gobierno puedan ejercer
en ese ámbito de los recursos humanos de la Universidad Pública de Navarra, siempre dentro de los parámetros
permitidos por la legislación en vigor. Simultáneamente, se profundiza en el desarrollo del régimen de suplencia
competencial a fin de garantizar la continuidad y buen fin de la regulación establecida. Adicionalmente, se hace
referencia al modo de relación de la Universidad Pública de Navarra con la Fundación Universidad-Sociedad a través
del Vicerrectorado de Economía, Planificación y Calidad.


En ejercicio de las competencias que tengo atribuidas por los artículos 20 y siguientes de la Ley Orgánica 6/2001, de
21 de diciembre, de Universidades, y 40 de los Estatutos de la Universidad,


HE RESUELTO:


Primero.–El punto cuarto de la Resolución 66/2013, de 22 de enero, del Rector de la Universidad Pública de Navarra,
por la que se aprueba la estructura general del equipo rectoral y se determinan sus funciones, con la denominación “El
vicerrectorado de Economía, Planificación y Calidad comprende:”, queda redactado de la siguiente manera:


“–Convenio de financiación con Gobierno de Navarra.


–Otras fuentes de financiación.


–Diseño y distribución del presupuesto de la Universidad en colaboración con Gerencia.


–Delegación del Rector para los asuntos relacionados con la Fundación Universidad Sociedad.


–Relaciones económicas con instituciones y organismos.


–Planificación y desarrollo del campus e infraestructuras de la Universidad en colaboración con Gerencia.


–Programación económica plurianual.


–Prospectiva del mapa de titulaciones.


–Planificación estratégica de la Universidad.


–Plan de calidad.


–Evaluación institucional.”


Segundo.–Los Apartados del Punto Decimotercero “Delegación de competencias” de la Resolución 66/2013, de 22
de enero, del Rector de la Universidad Pública de Navarra, por la que se aprueba la estructura general del equipo
rectoral y se determinan sus funciones, que a continuación se relacionan, quedan redactados de la siguiente manera:


Uno: Apartado 2.


“2. Se delega en el Vicerrector de Investigación el ejercicio de todas las atribuciones que correspondan al Rector de la
Universidad de las siguientes materias, dentro del área de Investigación:


–La resolución del proceso de matriculación de los estudiantes de doctorado en la Universidad.


–La resolución de los traslados de expedientes de los estudiantes de doctorado.


–La presidencia de la Comisión de Doctorado, de la Comisión de Investigación, del Comité de ética, experimentación
animal y bioseguridad, y del Consejo Editorial.


–Convocatorias de concursos u otros sistemas selectivos para la contratación de personal investigador para el
desarrollo de proyectos de investigación científica o técnica, así como la formalización de documentos relativos a su
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contratación y extinción laboral.


–Contratos celebrados al amparo del artículo 83 de la LOU salvo los expresamente exceptuados por el Rector de la
Universidad.


–Diseño, verificación, implantación, seguimiento y acreditación de titulaciones oficiales de doctorado.”


Dos: Apartado 4.


“4. Se delega en el Vicerrector de Ordenación Académica el ejercicio de todas las atribuciones que correspondan al
Rector de la Universidad de las siguientes materias, dentro del área respectiva:


–Convocatorias de concursos para el acceso a plazas de los cuerpos docentes universitarios, convocatorias de
concursos u otros sistemas selectivos para provisión de plazas de personal docente e investigador, así como la
formalización de los documentos administrativos que afecten a la vida administrativa del personal docente e
investigador, a excepción de aquéllos relativos al nombramiento y cese del profesorado funcionario.


–La resolución de los procesos de diseño, verificación, implantación, seguimiento y acreditación de titulaciones
oficiales de Grado y Máster.


–La organización de cursos y programas de formación del personal docente e investigador.


–La resolución del calendario académico, del calendario de procedimientos administrativos y de los criterios
reguladores de la admisión y matriculación de los estudiantes en la Universidad.


–Los procedimientos para la elaboración de la propuesta de programación docente de la Universidad y la tramitación
de sus ajustes.


–La Presidencia de la Comisión de Estudios de Posgrado.”


Tres: Apartado 6.


“6. Se delega en el Gerente de la Universidad el ejercicio de todas las atribuciones que correspondan al Rector de la
Universidad de las siguientes materias dentro del área de Gerencia y Administración Universitaria:


–La dirección orgánica y funcional, cuando así proceda, del personal de administración y servicios de la Universidad.


–La organización del funcionamiento y determinación de los métodos de trabajo de la administración universitaria.


–La presidencia del Comité de Salud Laboral, y las facultades de decisión y negociación en dicho ámbito.


–Convocatorias de concursos u otros sistemas selectivos para provisión de plazas de personal de administración y
servicios, así como la formalización de los documentos administrativos que afecten a la vida administrativa del
personal de administración y servicios, a excepción de aquéllos relativos al nombramiento y cese de funcionarios.


–Aquellas competencias que expresamente se le asignen en las Bases de Ejecución Presupuestaria.”


Tercero.–El apartado Decimosexto “Suplencia” de la Resolución 66/2013, de 22 de enero, del Rector de la
Universidad Pública de Navarra, por la que se aprueba la estructura general del equipo rectoral y se determinan sus
funciones, queda redactado de la siguiente manera:


“Con carácter general, en caso de vacante, ausencia o enfermedad del Rector de la Universidad Pública de Navarra
así como en los casos previstos en el artículo 36.3 de los Estatutos de la Universidad, el Rector será sustituido por el
Vicerrector por él designado, y, en su defecto, por el Vicerrector de mayor antigüedad como Profesor de la
Universidad Pública de Navarra, que reúnan la condición de Catedráticos de Universidad.


En el supuesto de que el Vicerrector al que correspondiese dicha suplencia también se encontrara ausente, le
corresponderá asumir la misma al Vicerrector que le suceda al anterior en antigüedad como profesor de los cuerpos
docentes universitarios, y así sucesivamente.


En ausencia del Secretario General asumirá temporalmente sus funciones el Vicesecretario General de la Universidad.


En caso de vacante ausencia o enfermedad del Gerente de la Universidad éste será sustituido por el Vicerrector de
Economía Planificación y Calidad.


En caso de vacante ausencia o enfermedad de un Vicerrector éste será sustituido por el titular del vicerrectorado que
corresponda según el siguiente orden de prelación:


–Investigación.


–Economía, Planificación y Calidad.


–Proyección Universitaria.


–Estudiantes y Empleo.


–Ordenación Académica.


–Relaciones Internacionales y Cooperación.


–Campus de Tudela.” cs
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Cuarto.–La presente Resolución entrará en vigor el día de su publicación en el Boletín Oficial de Navarra.


De modo transitorio, se exceptuará su aplicación a los procedimientos selectivos de personal que estuvieran en curso
a fecha de la referida publicación.


Pamplona, 30 de septiembre de 2013.–El Rector, Julio Lafuente López.


Código del anuncio: F1314268


cs
v:


 1
35


18
51


24
40


22
00


77
73


50
07


4





				2014-06-03T18:24:24+0200

		España

		FIRMA, AUTENTICACION Y CORREO ELECTRONICO ASOCIADO AL CERTIFICADO












La Universidad Pública de Navarra cuenta con cuatro servicios para abordar esta 


cuestión: el Departamento de Tecnología de Alimentos, el Negociado de Estudios de 


Postgrado y Títulos, la Oficina de Información al Estudiante y el Servicio de 


Comunicación.  


La persona Responsable del Máster, a través de los mencionados servicios,  


programa y realiza anualmente una serie de acciones de información previa para 


todas las personas que deseen acceder a la universidad para realizar los estudios 


de Máster en Tecnología y Calidad en las Industrias Agroalimentarias que se 


imparten en la misma. La finalidad que se persigue es que el futuro alumnado 


reciba la información adecuada de la oferta educativa que le permita realizar una 


elección correcta en función de sus capacidades, intereses y expectativas. 


Los centros, en nuestro caso los cuatro servicios mencionados anteriormente, 


colaboran activamente en el desarrollo de cuantas tareas se programan, entre ellas 


las siguientes: 


- Libro de la oferta académica: la universidad edita anualmente el libro de la Oferta 


Académica de Postgrado en el que se presentan y describen los estudios  que se 


imparten. 


- Página web de la Universidad, que informa de los diferentes estudios de postgrado 


que se imparten. Además colabora activamente con la Oficina de Información al 


Estudiante. 


- Oficina de Información al Estudiante, que atiende y resuelve las consultas o deriva 


a los servicios o centros que corresponda. Esta oficina ejerce de detectora de las 


necesidades informativas tanto de los nuevos estudiantes como de los ya 


matriculados realizando un encomiable servicio reconocido por los estudiantes y por 


toda la comunidad. 


- Apoyo al alumnado durante el proceso de automatrícula, atendido por personal 


específico de la universidad (Negociado de Estudios de Postgrado y Títulos, 


Responsable Académico del Master). 


 


- Publicidad del Máster en algún periódico local (por ejemplo, Diario de Navarra a 


través del Servio de Comunicación), en distintos puntos de la Universidad Pública 


de Navarra (Aulario, Biblioteca, Rectorado, Edificio de Administración, etc) y 


mediante la colocación de carteles y envío de trípticos del Máster a industrias 


agroalimentarias de la zona, centros tecnológicos, universidades españolas y 


latinoamericanas,… 


- Sesión de Acogida al alumnado al comienzo del curso. El primer día de curso, la 


persona Responsable del Master junto con otros profesores que imparten docencia 


en el mismo reciben al nuevo alumnado. 


 


Estudiantes con necesidades educativas especiales 


Por otro lado, la universidad cuenta con la Unidad de Acción Social que se encarga 


de todo lo relativo a las exigencias que prevé la legislación sobre integración de 


alumnado discapacitado en la universidad (Ley 13/1982, de 7 de abril, de 


integración social de minusválidos, Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de 


oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas con 


discapacidad,  Real  Decreto 1393/2007, art. 3. 5 y 14. 2). 


El Programa de Atención a la Discapacidad que desarrolla la Unidad de Acción Social 


tiene por finalidad garantizar el acceso e integración en los estudios universitarios 


en condiciones de igualdad y se articula en torno al plan personalizado de atención. 
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Desde el mismo se pretende estar presente en tres momentos clave del recorrido 


académico y, para ello, se desarrollan diversas acciones: 


- Programa de Atención a la Discapacidad: Acciones a desarrollar desde que el 


alumno se matricula en la Universidad y durante su estancia en la misma: 


• Acogida e información al alumnado con necesidades educativas 


especiales. Se envía una carta individualizada invitándoles a una entrevista 


en la Unidad de Acción Social 


• Estudio de la situación y valoración de necesidades: entrevistas 


individualizadas para conocer y valorar con la persona las necesidades que 


presenta: ayudas técnicas y medios pedagógicos adaptados, apoyos para 


participar en la vida universitaria (actividades culturales, deportivas, 


cafeterías, biblioteca....), satisfacción de necesidades básicas (alojamiento, 


desplazamientos.....) 


• Definición de los apoyos y las intervenciones a realizar en función de 


lo recogido en las entrevistas individuales y el informe del CREENA.  Estas 


pueden ser: intervenciones con el profesorado, prestación de ayudas 


técnicas, necesidades básicas, apoyos desde el voluntariado... 


• Acompañamiento y/o seguimiento a lo largo de su estancia en la 


Universidad 


- Programa de Atención a la Discapacidad: Acciones encaminadas a la inserción 


laboral: 


• Facilitar información sobre los servicios de orientación y fomento del 


empleo de la Universidad y trabajo coordinado con los mismos. 


Esta unidad es la coordinadora entre el alumnado con discapacidad y los centros y 


el profesorado que atenderá al estudiante. 
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 
7.1 Justificación de la adecuación de los medios materiales y 


servicios disponibles 
 


 
El Departamento de Tecnología de Alimentos cuenta entre sus instalaciones con 
823 m2 de plantas piloto (4 en total), 509 m2 de laboratorios repartidos en 9 
laboratorios, 137 m2 de dos salas de cata y cocina y 58 m2 entre sala de 
doctorandos y biblioteca la cual dispone actualmente con casi 2000 volúmenes 
directamente relacionados con la industria agroalimentaria. 
La superficie destinada a plantas piloto se encuentra repartida en 4 plantas en tres 
edificios del Campus de Pamplona de la Universidad, 2 de ellas se encuentran 
situadas en el denominado “Edificio de Los Olivos”, edificio en el que se encuentra 
la mayor parte de las instalaciones del Departamento, otra zona en el edificio 
denominado “El Sario” y una cuarta en “Talleres”. 
Cada una de las plantas piloto cuenta con un laboratorio específico de apoyo y cada 
zona cuenta con un almacén de reactivos y un despacho para técnicos de 
laboratorio. 
Además el Departamento cuenta con una sala de ordenadores equipada con 25 
puestos informáticos y que cuenta con software específicos para la industria 
agroalimentaria. 
En las distintas plantas piloto con las que cuenta el Departamento se han ido 
instalando diverso equipamiento específico para la industria agroalimentaria a 
pequeña escala, y que consiste en: 
 
 Equipamiento básico de utilidad general como son: instalación de transporte 
neumático, instalación de transporte de fluidos, depósitos de almacenamiento de 
líquidos, sistemas diversos de refrigeración (maquetas, banco de hielo, cámaras de 
almacenamiento en refrigeración,…), sistemas de congelación, etc 


Equipamiento específico completo para industrias concretas como la 
industria láctea y derivados (pasteurizador, esterilizador de líquidos, cerradora de 
bolsas de leche, cuba de cuajado, tanque de leche, prensa de quesos, cámara de 
maduración de quesos), cárnica (picadora, cutter, amasadora a vacío, embutidora, 
cámara de maduración de embutidos, cortadora), de cereales (sistemas de 
clasificación, descascarillado, molinos, amasadora de pasta, horno), extractivas 
(almazara, separadora-centrifugadora, molinos), industria de la post-recolección 
(enfriadora por agua, sistemas de enfriamiento por vacío,..), industria enológica 
(prensa de uva, depósitos de fermentación de 25L y 100L, equipo de microfiltración 
y ósmosis inversa, sistema de filtración de placas), industria conservera 
(escaldador, autoclave, cerradora,...) industria de congelados (congelador de 
nitrógeno líquido, túnel de congelación, congelador de lecho fluidizado,..), etc. 


Equipamiento específico para envasado (termoselladora de barquetas, 
envasadora a vacío), así como para la incorporación de nuevas tecnologías a la 
industria agroalimentaria como son un generador de ozono, un liofilizador a escala 
de planta piloto, un equipo de altas presiones para tratamientos de conservación 
por métodos no térmicos, una cámara climática, una planta de secado en capa fina, 
un equipo de producción de hielo líquido, etc. 


 
Los laboratorios anexos a las plantas piloto cuentan con equipamiento 


específico para los análisis físico-químicos necesarios para el control de calidad de 
los productos elaborados o desarrollados en las plantas piloto, cabe destacar entre 
este equipamiento: un viscosímetro, un alveógrafo de Chopín, un texturómetro, 
una cámara de flujo laminar,… 
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 Además de estos laboratorios se cuenta con un laboratorio general de 
prácticas que cuenta con una superficie de 165 m2 y está equipado con material 
diverso para llevar a cabo las prácticas analíticas más comunes en la industria 
agroalimentaria. 
 
 Al margen de los laboratorios de prácticas se cuenta con 6 laboratorios 
específicos para investigación en el que se dispone, entre otros de equipamiento 
tales como un microcalorímetro diferencial de barrido, un equipo de cromatografía 
HPLC-MS y un equipo de cromatografía GS-MS. 
 
Mecanismos para realizar o garantizar la revisión y el mantenimiento de 
los materiales y servicios disponibles en la universidad y en las 
instituciones colaboradoras, así como los mecanismos para su 
actualización 
 
A continuación se aporta la relación de gastos en material inventariable y fungible 
en los últimos cinco años del Departamento de Tecnología de Alimentos, cuya 
participación en el Máster resulta mayoritaria. Dichas partidas vienen asignadas por 
el órgano de Gobierno de la Universidad. 
 


Años Gasto en material  inventariable(€) 
Gasto en material 
fungible(€) 


2005 76.720,10 60.628,79 


2006 62.695,84 59.184,49 


2007 66.167,04 56.208,57 


2008 45.801,62 59.412,80 


2009 23.812,00 56.887,30 


 
A este montante habría que sumar los gastos de mantenimiento de estos equipos, 
que en los últimos cursos ha rondado los 40.000 euros. 
 
El Departamento de Tecnología de Alimentos pertenece a la Escuela Técnica 
Superior de Ingenieros Agrónomos, entre cuyas instalaciones cabe destacar la finca 
de prácticas que posee. 
 
Además no hay que olvidar que en la Universidad Pública de Navarra los espacios y 
servicios se gestionan de forma centralizada, siendo por tanto de uso común para 
toda la comunidad universitaria. 
 
Existe un edificio de Administración y Gestión, que centraliza los procesos 
administrativos (matrícula, actas, certificaciones, admisión,…), así como un aulario 
con tres módulos. 
 
La biblioteca central cuenta con 1.549 puestos de lectura distribuidos en una 
superficie de 11.280 m2. La biblioteca cuenta entre sus fondos bibliográficos con 
casi 400.000 monografías, más de 13.500 revistas, más de 10.000 publicaciones 
electrónicas y casi 200 bases de datos. Actualmente la biblioteca de la Universidad 
cuenta con un total de suscripciones vivas de 8050 publicaciones electrónicas, 
1.450 revistas y 93 bases de datos. 
La Universidad cuenta con 25 aulas de informática con un total de 773 equipos para 
docencia y 4 aulas de libre acceso en el aulario. 
 
Otros Servicios con los que cuenta la Universidad y que merecen ser destacados 
son: 
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Centro Superior de Idiomas 
Es un servicio que se oferta al alumnado preferentemente y a toda la Comunidad 
Universitaria en general. Imparte enseñanza en inglés, francés, alemán, chino, 
español como lengua extranjera y euskera. 
Cuenta con quince profesionales docentes y con instalaciones suficientes para 
acoger a los 1793 alumnos que están matriculados en el curso actual. 
 
Oficina de Información al Estudiante 
Esta oficina tiene como finalidad facilitar a los estudiantes el acceso a información y 
orientación universitaria, realizando funciones como la información y orientación  
personalizada, impulso de una red integrada de Información y orientación en la 
Universidad, colaboración en la campaña de información y promoción UPNA, 
publicaciones impresas, participación en la web de la universidad, etc. 
 
Unidad de Acción Social 
Es un servicio universitario de atención, apoyo y asesoramiento a la comunidad 
universitaria y desde el que se promueven y organizan actuaciones solidarias y 
sociales en la Universidad y hacia la sociedad. 
 
Centro Superior de Innovación Educativa 
Dentro de este servicio se encuentra el llamado “Aulario Virtual de la UPNA” con la 
totalidad de asignaturas, profesores y alumnos para la enseñanza virtual en 
plataforma SAKAI. Desde aquí se lleva a cabo la formación presencial en la 
plataforma e-Learning del Aulario Virtual, las aulas Web, etc. 
 


 
 
7.2 Previsión de adquisición de los recursos materiales y servicios 


necesarios 


No se prevé ningún aumento de recursos materiales al igual que tampoco se cree 
necesario el incremento de servicios. 


Dado que el programa del que proviene el Máster tiene Mención de Calidad, existen 
programas de ayudas específicas como la aparecida este año en el BOE del 
11.07.2008 de movilidad de profesores visitantes (hay 5) y para gastos de 
promoción y difusión del Máster. 


Además, los grupos de investigación de los que forman parte los docentes 
implicados en el programa intervienen en numerosos proyectos y contratos de 
investigación que permiten incrementar el equipamiento científico disponible para 
abordar los objetivos científicos previstos en el Máster. 


También se contempla el desarrollo de trabajos con empresas que permiten 
disponer de materia prima para la elaboración de trabajos prácticos.  
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