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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad Puablica de Navarra Escuela Técnica Superior de Ingenieros |31007756
Agrénomos
NIVEL DENOMINACION CORTA
Méaster Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias

DENOMINACION ESPECIFICA

Master Universitario en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias por la Universidad Publica de Navarra

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingenieria y Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
ALBERTO ENRIQUE MARTIN Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos
Tipo Documento Numero Documento
NIF 16015841K
EmEswEESL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JESUS MARIA PINTOR BOROBIA Vicerrector de Ordenaciéon Académica
Tipo Documento Numero Documento
NIF 15972915J
[EFeEsETe |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
ALBERTO ENRIQUE MARTIN Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos
Tipo Documento Numero Documento
NIF 16015841K

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccign que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Ed. Rectorado Campus Arrosadia 31006 Pamplona/lrufia 948168956
E-MAIL PROVINCIA FAX
txma@unavarra.es Navarra 948169004
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

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

impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado cqrresponde
al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacion, pcceso,
rectificaciéon y cancelacion a los que se refiere el Titulo 11l de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechoq§ como

cedentes de los datos de caracter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificakion por
medios telematicos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicgs y del

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

En:Navarraa ___de de

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOS BASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Master Master Universitario en Tecnologia y Calidad en |No Ver Apartado 1
las Industrias Agroalimentarias por la Universidal Anexo 1.
Publica de Navarra

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2
Ingenieria y Arquitectura Industria de la alimentacioh
NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacién
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Publica de Navarra
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

035 Universidad Publica de Navarra
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos
1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TiTULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS
FORMATIVOS
60 0
CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER
0 42 18

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS
No existen datos

1.3. Universidad Publica de Navarra
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

31007756 Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos

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

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No
PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
20 20
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TIEMPO COMPLETO
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 72.0
RESTO DE ANOS 30.0 72.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRICULA MINIMA

ECTS MATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

20.0 59.0
RESTO DE ANOS 20.0 29.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.unavarra.es/conocerlauniversidad/normativa/ensenanzas/posgrado
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
BASICAS

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

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

CBS8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinduladas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

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

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

GENERALES

CGL1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o po¢o conocidos
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de la Tecnologia de Alimentos.

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

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especialigados y no
especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habréa de ser en grjan medida
autodirigido o autbnomo.

CG5 - Capacidad de analisis y sintesis

CG6 - Capacidad de organizacion y planificacion

CGT7 - Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio

CGS8 - Capacidad de gestién de la informacion

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo
CG11 - Creatividad

CG12 - Iniciativa y espiritu emprendedor

CG13 - Motivacion por la calidad

CG14 - Adaptacion a nuevas situaciones

CG15 - Comprension cientifica en inglés

CG16 - Compromiso social

CG17 - Capacidad de usar de forma sostenible los recursos
3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEL1 - Saber aplicar las herramientas adecuadas para el disefio, planificacion, analisis estadistico, presentacion escrita
comunicacion de un trabajo de investigacion en el &mbito de la tecnologia de alimentos.

CE2 - Saber identificar, analizar y evaluar las propiedades fundamentales y tecnoldgicas de los alimentos méas importanfes en
funcién del problema a resolver.

CE3 - Ser capaces de aplicar los tltimos avances en el terreno de la inocuidad y seguridad alimentaria.
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CE4 - Ser capaces de abordar trabajos de mejora e innovacion tecnoldgica en el marco de los procesos de transformacio
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

El acceso a las ensefianzas oficiales de Méaster viene reguladas por el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, sobre ordenacién de
las ensefianzas universitarias oficiales, estar en posesioén de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién de educacién su-
perior del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculten en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de Master.

Asi mismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homo-
logacién de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes ti-
tulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de posgrado. El acceso por esta via
no implicard, en ningun caso, la homologacién del titulo previo de que este en posesién el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las ensefianzas de Master.

Para acceder a cualquiera de los Méasteres impartidos en la UPNA es necesario realizar la preinscripcion en la fechas establecidas en el calendario Ad-
ministrativo aprobado en Consejo de gobierno para cada curso académico. El estudiante presentara en el Negociado de Estudios de Posgrado una
Unica solicitud de preinscripcion, en la que podra sefialar una titulacion.

Podran acceder al Master:

Estudiantes en posesion de un titulo de Ingenieria o Licenciatura, asi como titulo de grado preferentemente relacionado con algin aspecto de la T
Alimentos.

Para aquellas titulaciones universitarias que no se contemplen en el caso anterior pero que sean afines a la Tecnologia de Alimentos se valorara f
via en el campo agroalimentario y/ o poseer experiencia laboral en centros de investigacion o en industrias del ambito agroalimentario.

La Comisién Académica del Master determinara la admision de los alumnos |, teniendo en cuenta la afinidad de la titulacion en relacién con Tecnolo-
gia de Alimentos, valorandose para ello el expediente académico del estudiante, asi como el curriculum vitae en el que se ponderaran:
- los cursos formativos en Tecnologia de Alimentos (tipo, n° créditos u horas, calificaciones) realizados después de la titulacion.

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

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

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

El nimero minimo de créditos ECTS a cursar para obtener el titulo de Master es de 60.

Baremo para la admision de nuevos alumnos al Master en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias

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

2. Afinidad de la titulacion (méax 7 puntos)

Ingenieria o Licenciatura, asi como titulo de grado de 240 ECTS relacionado con algun aspecto de la Tecnologia de Alimentos. Hasta 7 puntos
Otras titulaciones afines a Tecnologia de alimentos Hasta 3 puntos

3. Expediente académico: (méax 4 puntos)

Se valorara la nota media del expediente académico y se ponderara para obtener como maximo 4 puntos en este apartado

4 Cursos formativos en Tecnologia de Alimentos realizados tras la titulacién (méx 5 puntos)

Cada asistencia a curso sera valorada con un maximo de 0.5 puntos en funcién de la duracién y adecuacioén tematica del mismo

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

Los contratos en empresa se valoraran con un maximo de 3 puntos por afio de contrato atendiendo al puesto de trabajo y labor realizada.
Las becas de colaboraciéon en empresa se valoraran con un maximo de 1 punto por afio de contrato atendiendo a la labor realizada.

6 Conocimiento de inglés (max 2 puntos)

Nivel A1 0,4 puntos

Nivel A2 0,8 puntos

6/33

bcnologia de

rmacion pre-

csv: 162652755276107123971623



Identificador : 4310573

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 orientacion de los estudiantes una vez matriculados

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

El profesor convoca a una reunién 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 asi lo requiera se derivara al alumno a la persona u 6rgano corres-
pondiente (Responsable Académico del Méaster, Coordinador de Relaciones Internacionales, Relaciones Exteriores) o a los servicios de apoyo exis-
tentes en la universidad (Oficina de Informacion al Estudiante, Unidad de Accién Social, Unidad de Atencién Sanitaria, Defensor de la Comunidad Uni-
versitaria). La Oficina de Informacién al Estudiante facilita un amplio abanico de informacién a los estudiantes que incluye informacién sobre oferta uni-
versitaria, normativa y servicios de la UPNA. La Unidad de Accién Social organiza talleres sobre técnicas de estudio y sobre gestion del tiempo y facili-
ta apoyo psicosocial por medio de personal especializado o los deriva a la Unidad de Atencién Sanitaria. Por su parte la Unidad de Atencién Sanitaria
ofrece un servicio de atencién, cuidado y promocién de salud a los miembros de la Comunidad Universitaria.

Sesion de acogida y sesiones informativas

Los estudiantes de la UPNA que desean ampliar su formacién posterior al Grado, Licenciatura o Ingenieria Superior con orientacion investigadora ha-
cia el campo de Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias, recibiran ayuda y orientacion 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 Tutoria de la Universidad Publica de Navarra.

En la sesi6n de acogida se informa a los estudiantes de la existencia y caracteristicas del Plan Tutor. También se ofrece informacion sobre la estructu-
ra de estudios del Master, tramites 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 Méaster junto con otros profesores, realizan en el primer dia del curso una sesién
de acogida al nuevo alumnado, de informacién sobre el centro y su titulacién y de orientacién, para facilitar su incorporacién a la universidad. En ella
participan la responsable académica del Méster junto con otros miembros de la Comisién Académica del Méaster. 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 basica (académica y de permanencia) y otros materiales.

Facilitar informacién concreta sobre el conjunto de la titulacién; sobre la organizacién y desarrollo del Master; sobre el uso y buen aprovechamiento
de los diferentes servicios (Biblioteca, Centro Superior de Idiomas, Centro de Atencién Médica, Centro de Atencion Social a alumnos con discapacida-
des¢,); sobre los programas de movilidad y las condiciones de opcion.

La organizacién del Departamento de Tecnologia de Alimentos, la Escuela Superior de Ingenieros Agrénomos a la que esta adscrito y la Universidad
en general.

Informacion sobre los apartados web que deben consultar.

Ademas de las sesiones con objetivos concretos (finalidad del Master, estructura, contenidos y desarrollo del mismo,¢), se asigna un tutor a cada
alumno dentro del Plan de Tutoria de apoyo y seguimiento.

La Comisién Académica del Master valorara las carencias de sus estudiantes de nuevo ingreso en relacién con los conocimientos especificos requeri-
dos al inicio del programa formativo del Master y dara el apoyo e informacién necesarios a dichos estudiantes.

Plan de Tutoria

La Universidad Publica de Navarra ha elaborado el documento marco sobre La Tutoria en la Universidad Publica de Navarra.

El plan de tutoria personal de apoyo y seguimiento del estudiante prevé que cada alumno tenga un tutor asignado que se ocupa de su desarrollo aca-
démico y orientacion investigadora a lo largo de su estancia en la universidad. En el primer afio la tutoria serd mas intensa, con el fin de facilitar la tran-
sicién e integracion del estudiante de nuevo ingreso, y se realizaran, al menos, una sesién de grupo (los tutorados por el mismo tutor) al comenzar el
semestre y sesiones individuales al finalizar el semestre, ademas de cuantas sesiones sean necesarias a iniciativa de cualquiera de ambos. Por otra
parte, las consultas virtuales se desarrollaran seglin necesidades.

El tutor atenderd las demandas de sus tutorados y les orientara para el Trabajo Fin de Master, asi como para la insercion laboral o continuacién del
doctorado.

Etapa de realizacion del Trabajo Fin de Master (TFM)

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

El programa de atencién al alumnado con discapacidad se lleva a cabo por la Unidad de Accién Social de la UPNA. Su objetivo es garantizar un acce-
so e integracién en los estudios universitarios en condiciones de igualdad por lo que se articula en torno al plan personalizado de atencién. 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 Master, durante todo el tiempo que permanezca en la universidad cursando sus estudios y realizando la te-
sis doctoral, una vez que ha alcanzado la titulacién universitaria, en la transicién al mercado de trabajo.

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

1. Se mantienen relaciones de coordinacion con el Centro de Recursos de Educacion Especial de Navarra (CREENA) para conocer el alumnado con
discapacidad que se incorporara a la Universidad y planificar los apoyos necesarios con suficiente antelacion.

Acciones durante la permanencia en la Universidad cursando estudios

1. Acogida e informacién al alumnado con necesidades educativas especiales. Se envia una carta individualizada invitdndoles a una entrevista en la
Unidad de Accion Social.

2. Estudio de la situacion y valoracién de necesidades: entrevistas individualizadas para conocer y valorar con la persona las necesidades que presen-
ta: ayudas técnicas y medios pedagdégicos adaptados, apoyos para participar en la vida universitaria (actividades culturales, deportivas, cafeterias, bi-
blioteca....), satisfaccion de necesidades béasicas (alojamiento, desplazamientos.....).

3. Definicién de los apoyos y las intervenciones a realizar en funcién de lo recogido en las entrevistas individuales y el informe del CREENA. Estas
pueden ser intervenciones con el profesorado, prestacion de ayudas técnicas, necesidades basicas, apoyos desde el voluntariado ...

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

Acciones encaminadas a la insercién laboral

1. Facilitar informacién sobre los servicios de orientacion 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 realizaran una evaluacion de la accién de tutela. Esta informacion se remitira al
Coordinador del Plan Tutor y al Responsable Académico del Master quienes elaboraran un informe de seguimiento y valoracion de la aplicacion del
Plan Tutor. En este informe se recogeran, caso de gque existan, sugerencias para la mejora del Plan asi como para la mejora de la docencia.

La Comisién de Garantia de Calidad del Titulo analizara todos estos informes y propondré acciones de mejora del Plan Tutor y trasladaré al Respon-
sable Académico del Master las sugerencias sobre docencia. A su vez informara al Vicerrectorado de Ensefianzas sobre la evolucién del Plan Tutor en
su centro y sobre las acciones y sugerencias sobre docencia propuestas para que éste las traslade a los 6rganos pertinentes. El Vicerrectorado de En-
sefianzas recogera toda la informacion, incluido el informe elaborado por el Servicio de Estudiantes, para su andlisis, pudiendo proponer, en coordina-
cién con el Departamento Responsable del Master, medidas adicionales tendentes a mejorar la acogida y orientacién a los estudiantes de la Universi-
dad Publica de Navarra.

Una vez evaluada la experiencia, la Comisién Académica del Master redactara el Plan de Tutoria que se aplicara en los cursos venideros.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0 0

Por prescripcién del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, en su articulo 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 Publica de Navarra aprob6 en sesién 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 sera de aplicacion obligatoria al presente titulo de Master Universitario.

Los mencionados acuerdos pueden encontrarse en los siguientes enlaces:

- Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad Publica de Navarra de fecha 24 de octubre de 2008
publicado en el Boletin 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 Publica de Navarra: http://www.unavarra.es/
digitalAssets/117/117577_reconocimientotransferncia.pdf
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- RESOLUCION 1644/2010, de 11 de noviembre, del Rector de la Universidad Publica de Navarra, por la que

se ordena publicar la modificacién de la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Univer-
sidad Publica de Navarra, aprobado por acuerdo del Consejo de Gobierno de 11 de noviembre de 2010: http://
www.unavarra.es/digitalAssets/173/173926_modpracexternas.pdf

- RESOLUCION 465/2013, de 18 de marzo, del Rector de la Universidad Publica de Navarra, por la que se orde-

na publicar la modificaciéon de la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad Publi-
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 aceptacion por parte de la UPNA de los créditos obtenidos en
ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad de cualquier pais del EEES, siendo computados en otras ense-
flanzas distintas de las cursadas a efectos de la obtencion de un titulo oficial.

Transferencia

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

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No se contemplan
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Identificador : 4310573

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases tedricas

Clases practicas

Actividades participativas en aula o debates

Trabajo individual o en grupo

Tutorias

Pruebas de Evaluacion

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y analisis de supuestos practicos en aula (Método del caso)

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

Seguimiento y supervision de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorias)

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Asistencia y participacion activa en las actividades programadas

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

Trabajos de caracter individual y/o en equipo

Examen

5.5 NIVEL 1: M1: Médulo formativo

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Herramientas para la investigacion en el ambito agroalimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER 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 CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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 &mbito de la investigacion cientifica.

- Saber aplicar la metodologia adecuada para la investigacion en el &mbito del méaster
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Herramientas empleadas en el &ambito de la investigacion cientifica.

Metodologia adecuada que se aplica para la investigacion en el &mbito de las industrias agroalimentarias

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o po
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de la Tecnologia de Alimentos.

0 conocidos

conocimientos y juicios.

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

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especiali
especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

rados y no

autodirigido o auténomo.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en grfan medida

CGS5 - Capacidad de analisis y sintesis

CG6 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG7 - Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio

CG8 - Capacidad de gestion de la informacion

CG9 - Toma de decisiones

CG11 - Creatividad

CG13 - Motivacion por la calidad

CG15 - Comprension cientifica en inglés

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan 4
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

\ publicos

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

Le habra de

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Saber aplicar las herramientas adecuadas para el disefio, planificacion, andlisis estadistico, presentacion escrita
comunicacién de un trabajo de investigacion en el ambito de la tecnologia de alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tetricas 25 100

Clases practicas 20 100

Actividades patrticipativas en aula o 7 100

debates

Trabajo individual o en grupo 90 0

Tutorias 2 100

Pruebas de Evaluacion 6 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y analisis de supuestos practicos en aula (Método del caso)

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

Seguimiento y supervision de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorias)

11/33

csv: 162652755276107123971623



L]
7
a

w ¥ GOBERNO HIMISTERSC
T DE ESPARIA

DE EDUCACION, CULTURA
A ¥ DEPORTE

Identificador : 4310573

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistencia y participacién activa en las |10.0 20.0
actividades programadas

Resolucion de ejercicios o problemas |[10.0 20.0
relativos a los contenidos disciplinares gle

la materia

Trabajos de caracter individual y/o en 50.0 70.0

equipo

Examen 0.0 0.0

NIVEL 2: Propiedades fundamentales y tecnolégicas de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER 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 CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer las propiedades de los alimentos y ser consciente de su importancia en diferentes ambitos de la agroindustria tales como: la caracterizacij

. Conocer los principales métodos y técnicas de determinacién de las propiedades de los alimentos

. Ser capaz de identificar y seleccionar las propiedades mas determinantes y los métodos de determinacion mas adecuados en funcién del problem
. Manejar adecuadamente el equipamiento y las herramientas mas representativos en la determinacién de las propiedades de los alimentos.

. Saber interpretar los resultados de las determinaciones de las propiedades de los alimentos, y ser capaz de aplicarlos a la resolucién del problemg

primas y productos, el desempefio de las actividades de control de calidad, y el disefio y la mejora de procesos y productos agroalimentarios.

pn de materias

h planteado.

planteado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Compuestos quimicos afiadidos a los productos agroalimentarios con fines tecnoldgicos (aditivos) o de otro tipo.

Propiedades quimicas de los alimentos y su importancia desde el punto de vista tecnolégico, nutricional y de salud humana.

Propiedades fisicas de los alimentos y su importancia en el disefio y mejora de equipos y procesos para la industria agroalimentaria, para la caract
control de calidad de materias primas y productos agroalimentarios, y en los estudios estructurales de los alimentos.

Principales equipos instrumentales y métodos de analisis de los componentes, y propiedades quimicas y fisicas de los alimentos.
Propiedades propias de la evaluacion de los alimentos y su importancia en los diferentes ambitos del sector agroindustrial: caracterizacion y contrd
materias primas y productos agroalimentarios, desarrollo de nuevos productos, mejora de procesos agroalimentarios, etc.

erizacion y

| de calidad de

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGL1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o po
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de la Tecnologia de Alimentos.

8]
ol
0 conocrdos

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

2397

cion que,
de sus®
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CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habréa de ser en grjan medida
autodirigido o autébnomo.

CGb5 - Capacidad de analisis y sintesis

CG6 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG7 - Conocimientos de informatica relativos al ambito de estudio

CG8 - Capacidad de gestion de la informacion

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo

CG11 - Creatividad

CG12 - Iniciativa y espiritu emprendedor

CG13 - Motivacion por la calidad

CG14 - Adaptacion a nuevas situaciones

CG15 - Comprension cientifica en inglés

CBY7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resoluciéon de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan g publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Saber identificar, analizar y evaluar las propiedades fundamentales y tecnoldgicas de los alimentos mas importanfes en
funcion del problema a resolver.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 60 100

Clases préacticas 30 100

Actividades participativas en aula o 12 100

debates

Trabajo individual o en grupo 225 0

Tutorias 4 100

Pruebas de Evaluacion 14 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y analisis de supuestos practicos en aula (Método del caso)

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

Seguimiento y supervisién de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorias)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

[s¢]

N

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA g
Asistencia y participacion activa en las (10.0 30.0 %
actividades programadas g
Resolucion de ejercicios o problemas |20.0 30.0 ,«E
relativos a los contenidos disciplinares ge %
la materia N
o

©

N

o
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Trabajos de caracter individual y/o en |20.0 50.0

equipo

Examen 0.0 30.0

NIVEL 2: Aspectos avanzados de inocuidad y seguridad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER 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 CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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 evaluacién de la seguridad alimentaria

3. Conocer los principales protocolos de seguridad alimentaria.

4. Ser capaz de desarrollar tareas de investigacion en inocuidad y seguridad alimentaria

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Principales peligros en la industria agroalimentaria actual, particularmente los asociados a las nuevas tecnologias de conservacion y transformacid
mentos.

. Herramientas avanzadas en seguridad alimentaria: metodologias para el andlisis, evaluacion, control y gestion 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 investigacion en inocuidad y seguridad alimentaria.

n de los ali-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGL1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o po
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de la Tecnologia de Alimentos.

0 conocidos

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

cion que,
de sus

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especiali
especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

rados y no

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habréa de ser en gran medida

autodirigido o autébnomo.

CG5 - Capacidad de analisis y sintesis

CG6 - Capacidad de organizacion y planificacién

CG8 - Capacidad de gestién de la informacion

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo
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CG13 - Motivacion por la calidad

CG15 - Comprension cientifica en inglés

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan g publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Ser capaces de aplicar los ultimos avances en el terreno de la inocuidad y seguridad alimentaria.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 22 100

Clases practicas 20 100

Actividades participativas en aula o 10 100

debates

Trabajo individual o en grupo 90 0

Tutorias 2 100

Pruebas de Evaluacion 6 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y analisis de supuestos practicos en aula (Método del caso)

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

Seguimiento y supervisién de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorias)
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistencia y participacion activa en las {20.0 30.0

actividades programadas

Resolucion de ejercicios o problemas |20.0 50.0

relativos a los contenidos disciplinares ge

la materia

Trabajos de caracter individual y/o en ]20.0 50.0

equipo

Examen 0.0 0.0

NIVEL 2: Mejora e innovacion de procesos y productos agroalimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER 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 CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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 metodologias adecuadas para seleccionar el proceso agroalimentario que permita maximizar la calidad y vida Gtil|del alimento,
de manera compatible con la viabilidad econémica del proceso y el respeto al medio ambiente.

2. Ser capaz de aplicar los avances en el desarrollo de nuevos materiales y metodologias para la seleccion y disefio de envases alimentarios.

3. Saber emplear las metodologias para el andlisis del funcionamiento de las lineas de proceso en las industrias agroalimentarias y ser capaz de proponer alternati-
vas para la mejora y avance tecnolégico y/o la minimizacién 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

Descripcion de los procesos agroalimentarios con rigor matematico
. Técnicas de modelizacién matematica de procesos agroalimentarios con el fin de innovar y desarrollar nuevos procesos
Nuevas técnicas de procesado de alimentos
Cinéticas de reaccién durante el procesado y almacenamiento de productos agroalimentarios. Célculo de vida Util.
. Avances en el desarrollo de nuevos materiales y tecnologias aplicadas en el envasado de alimentos. Envases activos e inteligentes.
. Técnicas modernas para el disefio de nuevos envases alimentarios
. Avances en el desarrollo de nuevos productos agroalimentarios.

Metodologias que permitan identificar las necesidades latentes y demandas no expresadas por parte de los consumidores para la innovacién de los productos
agroalimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGL1 - Sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o po¢o conocidos
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con el area de la Tecnologia de Alimentos.

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

CG3 - Sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

CG4 - Posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habréa de ser en grjan medida
autodirigido o autébnomo.

CG5 - Capacidad de analisis y sintesis

CG6 - Capacidad de organizacion y planificacién

CGY7 - Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio

CGS8 - Capacidad de gestion de la informacion

CG9 - Toma de decisiones

CG10 - Trabajo en equipo
CG11 - Creatividad

CG12 - Iniciativa y espiritu emprendedor

CG13 - Mativacion por la calidad

CG14 - Adaptacién a nuevas situaciones

CG15 - Comprension cientifica 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 aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CBY7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resoluciéon de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinduladas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan g publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Ser capaces de abordar trabajos de mejora e innovacion tecnolégica en el marco de los procesos de transformacién y
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 60 100

Clases practicas 40 100

Actividades participativas en aula o 44 100

debates

Trabajo individual o en grupo 270 0

Tutorias 12 100

Pruebas de Evaluacion 24 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Método expositivo

Planteamiento y analisis de supuestos practicos en aula (Método del caso)

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

Seguimiento y supervisién de los trabajos no presenciales realizados por los alumnos (Tutela en tutorias)
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistencia y participacion activa en las {10.0 30.0

actividades programadas

Resolucion de ejercicios o problemas |20.0 30.0

relativos a los contenidos disciplinares gle

la materia

Trabajos de caracter individual y/o en ]30.0 70.0

equipo

Examen 0.0 20.0

5.5 NIVEL 1: M2: Médulo Trabajo Fin de Master

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Master

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster
ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual
ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3
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L3 GOBIERMD MIMISTERID

L]
Q DE ESPARA DE EDUCACION, CULTURA
A ¥ DEPORTE

LS

18

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer, seleccionar y saber usar las herramientas de bisqueda de informacion en el &mbito agroalimentario.
- Conocer y saber los pasos que van desde elegir un tema de investigacion hasta difundir el conocimiento adquirido.

- Conocer, seleccionar, aplicar e interpretar las técnicas estadisticas utilizadas para el andlisis de datos en estudios de investigacion del &mbito agroa-
limentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El TFM sera un trabajo de investigacion que verse sobre una temética coherente con los objetivos, competencias y materias del Master.

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

Tabla 1. Lineas de investigacién del equipo docente responsable del Master del programa.

Lineas de Investigacion

Andlisis sensorial en el &ambito agroalimentario

Desarrollo de biopolimeros y recubrimientos comestibles

Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios

Elaboracién, desarrollo y conservacién de alimentos minimamente procesados
Estudio de la fermentacion alcohélica

Frigoconservacion y congelacion de alimentos

Incorporacion de nuevas técnicas a los procesos agroalimentarios
Mejora en la calidad de vinos y de sus sistemas de elaboracion
Optimizacion y mejora de industrias de transformacion alimentaria
Propiedades fisicas de los alimentos

Transesterificacion de aceites vegetales para la obtencion de Biodiesel

Tratamiento de aguas residuales en industrias agroalimentarias

A continuacion se va a realizar una breve descripcion de las distintas lineas de investigacion.

Andlisis sensorial en el &mbito agroalimentario

Pretende avanzar en el conocimiento de las técnicas de andlisis sensorial y en sus distintas aplicaciones al &mbito agroalimentario: control de calidad
en la industria agroalimentaria y el sector de la gran distribucién, desarrollo de nuevos productos, definicién 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, seleccion, entrenamiento), fichas de cata, condiciones de desarrollo de las pruebas sensoriales,
anélisis estadistico de datos sensoriales, etc.
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Desarrollo de biopolimeros y recubrimientos comestibles

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

Se estan desarrollando recubrimientos o peliculas comestibles a base de carbohidratos y proteinas que son caracterizadas respecto a sus propieda-
des mecanicas, superficiales y de transferencia de materia. Ademas, se estan aplicando sobre distintos alimentos para aumentar su vida comercial y
simplificar los materiales utilizados en su envasado

Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios

Esta linea 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.

Elaboracién desarrollo y conservacion de alimentos minimamente procesados

Existe una demanda de alimentos minimamente conservados, es decir alimentos que hayan sido procesados lo minimo para conservar todas sus ca-
racteristicas originales de producto fresco. A su vez existe una demanda para la produccion de alimentos faciles de cocinar (listos para cocinar). Esta
linea de investigacién tiene como objetivo optimizar las técnicas empleadas para obtener alimentos con ambas caracteristicas y con una vida comer-
cial aceptable.

Estudio de la fermentacién alcohdlica

En esta linea de investigacion se estudia la quimica enolégica bajo diferentes puntos de vista que se detallan a continuacion:

Metabolismo nitrogenado de las fermentaciones alcohélicos
Estudio de los &cidos grasos durante la fermentacion
Utilizaciéon de meros activadores de fermentacion para mejorar la calidad del vino.

Frigoconservacion y congelacién de alimentos

Almacenamiento con refrigeraciéon es ampliamente utilizado para cortos periodos de tiempo, porque retarda: (1)Crecimiento microbiano, (2)Actividad
metabdlica tras la recoleccién o sacrificio, (3) Reacciones de deterioro quimico: pardeamiento enzimatico, oxidacion de lipidos, degradacién del color,
pérdidas de valores nutritivos en general y (4) Pérdida de humedad. La refrigeracion dentro de la IIAA también se emplea para fines distintos a la con-
servacion: cristalizacion, estabilizacion tartarica en vinos, etc.

La tecnologia de la congelacién de alimentos no solo avanza rapidamente sino que ademas su importancia econémica se globaliza cada vez mas, se
extiende por todo el planeta.

Dentro de esta linea de investigacion se abordaran aspectos tanto desde el punto de vista de la calidad del producto sometido a refrigeracion y/o con-
gelacion, como la utilizacién de equipos y métodos adecuados para su procesado.

Incorporacién 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

maés seguros, de alta calidad y sensorialmente mas naturales y cercanos a los productos frescos, obliga a desarrollar la aplicacién de técnicas de con-

servacion alternativas a las tradicionales como son: las técnicas de barrera, los procesos de IV gama, la coccién al vacio, las altas presiones, la aplica-
cion de bioconservantes, etc.

Mejora en la calidad de vinos y de sus sistemas de elaboracion
Se pretende avanzar en el conocimiento de distintas etapas de la elaboracion 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.

Optimizacion y mejora de industrias de transformacién de alimentos

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

Dentro de esta linea se abordaran todas aquellas mejoras que puedan repercutir en la mejora del proceso productivo tradicional. Esta mejora se po-
dré plantear tanto desde el punto de vista de coste de produccién (reduccién de gastos, modificaciones de alguna operacién dentro del proceso pro-
ductivo, etc.), del desarrollo de nuevos productos (mas adaptados a las nuevas condiciones de mercado actual), asi como desde el punto de vista me-
dioambiental.

Propiedades fisicas de los alimentos
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ALEGACIONES (ASPECTOS A SUBSANAR):

Respecto al CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTE y en
respuesta al altimo Informe de ANECA de 3.11.2014 se ha
decidido retirar la modificacion y NO contemplar dicho
reconocimiento por experiencia laboral vy profesional
acreditada.

El otro criterio que aparece a continuacion 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 nicleo basico del profesorado
para poder valorar su adecuacion a los objetivos del Master.

Respuesta: Se ha sustituido el Anexo de profesorado en el punto
6.1. de la Memoria del Master por uno nuevo en el que se
incluye el perfil docente e investigador del nicleo basico del
profesorado.

2.1 Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés
académico, cientifico o profesional del mismo

La presente propuesta de Titulo de Master en Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias proviene de la conversion del Programa de Doctorado del mismo
nombre que se viene impartiendo desde el curso 2001-2002, y que tiene Mencién
de Calidad concedida por el Ministerio de Ciencia e Innovacion 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 niumero 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 conversion del programa
en un Master con orientacion investigadora de 60 créditos ECTS.

El equipo docente de este Master lo componen profesores de los Departamentos de
la UPNA "Tecnologia de Alimentos", "Estadistica e Investigacion Operativa",
"Proyectos e Ingenieria Rural", "Fisica" y “Quimica Aplicada”, asi como profesores
invitados del C.S.I.C., de otras universidades europeas, y del Institute of Food
Research of Norwich (Gran Bretafia). La conjunciéon de diferentes disciplinas, lineas
de investigacion y especialidades permite disefiar una oferta docente de materias
variadas, coherentes y con capacidad real para estimular a nuestros estudiantes,
dotandoles de una formacion 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 Master es formar profesionales capaces de hacer frente a las
necesidades de investigacion y desarrollo tecnoldégico de Ilas industrias
agroalimentarias. La industria agroalimentaria debe satisfacer las necesidades de
un consumidor cada vez mas 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 mas alld de no perjudicarla sean fuente de salud,
productos elaborados a través de procesos de transformacion respetuosos con el
medio ambiente, etc. Todo ello en un mercado cada vez mas global y competitivo,
que exige a las empresas, ademas del desarrollo de nuevos productos, una
blsqueda permanente de la mejora y optimizacion de los procesos de gestion y
produccion, con el objetivo de aumentar de forma sostenida su rentabilidad y, en
consecuencia, su competitividad.

La industria alimentaria es un sector estratégico en la economia europea, espafola
y de Navarra. La industria de productos alimentarios y de bebidas de la Unidn
Europea es la rama de actividad mas importante de la industria manufacturera en
términos de valor de produccidon. La produccion espanola supone el 10,3% de la
produccion total europea, un porcentaje muy importante sobre todo teniendo en
cuenta que la Unién 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 especifico en el
conjunto del sistema industrial, con el 15.6% de las ventas y 17.3% del empleo en
el afio 2006. En el ambito 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 ambito de la Investigacién y
Desarrollo, con un gasto en este concepto del 1.9% del PIB regional, situandola
claramente por encima de la media nacional y sélo detrds de la Comunidad de
Madrid. En este sentido el Tercer Plan Tecnoldogico de Navarra 2008-2011 tiene
como objetivo macroecondmico general incrementar dicho porcentaje al 3%, y
reconoce la agroindustria como uno de los pilares socioecondmicos de especial
interés estratégico de la region. En este plan estd enmarcada la denominada
Estrategia Bionavarra, una de cuyas iniciativas mas recientes es la puesta en
marcha de un Cluster Agroalimentario en el que estén representadas, ademas de
las industrias agroalimentarias, todas aquellas organizaciones vinculadas al sector:
universidades, centros tecnoldgicos, proveedores de materias primas, auxiliares,
maquinaria e instalaciones, ingenierias, etc. Esta iniciativa, promovida por el
Departamento de Innovacidon del Gobierno de Navarra persigue aumentar la
competitividad de todos estos agentes, a través de la coordinacion de sus
actividades, la definicion de estrategias de futuro, y el disefio de lineas concretas de
actuacion conjunta.

La finalidad de esta actuacion es la creacidon de un mapa tecnoldgico que incluya un
inventario de servicios y tecnologias ofrecidas y demandadas por los diferentes
agentes del sistema ciencia-tecnologia- empresa del sector agroalimentario, que
permita a las empresa del sector agroalimentario identificar tecnologias disponibles
en el mercado y mejorar asi su competitividad; asi como permitir a los grupos de
investigacion de universidades -como es nuestro caso- y centros tecnoldgicos que
conozcan la demanda de tecnologia de las empresas para adaptar sus trabajos a
esta demanda; y generar un mapa que permita a la Administracion mejorar la
visibilidad para identificar lagunas en el consumo de tecnologia (oportunidad para
apoyar lineas de innovacion) y carencias en su generacion, fomentando alianzas
con redes de investigacion.

El resultado final de esta iniciativa es una aplicacién informatica denominada SIODT
(Sistema de Intercomparacion de Oferta y Demanda Tecnoldgicas) que es de libre
acceso Yy que se encuentra en la pagina web de “Navarra Innova”
(http://www.navarrainnova.com/es/oferta-y-demanda/).
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Parece claro por lo tanto, que en el ambito de influencia mas cercano de este
Master existe un marco socioeconémico 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 titulo de Master que se
ha indicado al inicio de este apartado, se observa una importante demanda por
parte de alumnos extranjeros, principalmente de paises Iberoamericanos. Desde
2001 hemos tenido 21 alumnos extranjeros matriculados en el Programa de
Doctorado “Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias" de los cuales
19 procedian de Latinoamérica y dos del Norte de Africa. Las instituciones de estos
paises, especialmente universidades, son conscientes de la importancia de contar
con personal formado en el ambito de la investigaciéon y desarrollo tecnoldgico
como motor de desarrollo socioecondmico, y estan haciendo esfuerzos para
lograrlo. Este interés, unido a la escasa oferta de cursos de posgrado especializados
en industrias agroalimentarias en sus paises de origen, los lazos culturales y
especialmente linglisticos con Espafa (en el caso de los paises iberoamericanos), y
la posibilidad de financiacién a través de becas de instituciones espafiolas, hace que
una titulacion de Master como la que se propone sea atractiva para alumnos
extranjeros, principalmente iberoamericanos.

2.2 Referentes externos a la universidad proponente que avalen la
adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o
internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas

Durante los meses de septiembre y octubre de 2008 se celebrd en la UPNA el Foro
de reflexion sobre el modelo educativo de la UPNA en el EEES en el cual quedo
reflejado la importancia de las Industrias Agroalimentarias. Este Foro estaba
formado por mas de cien personas de diferentes ambitos (estudiantes, profesores,
egresados, politicos responsables de educacion e innovacion, asociaciones y
colegios profesionales, empleadores, profesionales externos cualificados, etc.) y los
objetivos principales eran: realizar un analisis de la oferta y la demanda del
conjunto de titulos implantados en la actualidad en la UPNA, valorar el grado de
insercién laboral y las ofertas de empleo del conjunto de titulos y, por ultimo,
generar recomendaciones y propuestas que sirvieran de apoyo en la redefinicion 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 Agrénomo e
Ingeniero Técnico Agricola reflejaron que es necesario tanto para nuestro pais como
para la sociedad navarra que existan especialistas con el titulo Master en Industrias
Agroalimentarias porque es una demanda del sector. La necesidad proviene de dos
fuentes: La exigencia de informacion por parte de los consumidores y la necesidad
de las cadenas de distribucion de someter a sus proveedores a los controles
exigidos. Asimismo, el Master debe tener un enfoque marcado hacia la seguridad
alimentaria. Por otra parte, el mercado no se podria saturar a medio plazo ya que la
necesidad va en aumento. El @mbito 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 estd en cambio continuo. También se ahondd en las
competencias que se deberian desarrollar en dicho Master, asi como en la
oportunidad de enmarcar los Masteres en la formacion continua para lo que se
deberia establecer una estructura modular o por materias y una metodologia
adecuada para los profesionales en activo, asi como sistemas de reconocimiento y
convalidacion de formacidén y experiencia. Por Ultimo, una de las conclusiones mas
importantes que se obtuvieron de los estudios realizados es que la Ingenieria
Agrondmica va a ser en el futuro una de las titulaciones mas demandadas por la
sociedad navarra teniendo en cuenta el futuro desarrollo de la economia de la
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Comunidad Foral Navarra en los proximos afios y el caracter 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 Ingenierias
Agrarias e Ingenierias Forestales, donde se plantea la posibilidad de una titulaciéon
de Ingeniero Agroalimentario. Asimismo, dada la necesidad de realizar un estudio
detallado contando con todos los actores del mundo de las Industrias
Agroalimentarias, centros tecnoldgicos y Universidades sobre perfiles de
especializacion necesarios, cuestiones de financiacion de estos programas,
concrecion de la transicion desde los actuales Programas de Doctorado hacia
futuros Masteres que integren la formacion para la investigacion, etc., se ha optado
por un Master de investigacion en Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias cuyas lineas de trabajo en I+D+i puedan dar soporte, con
garantias de dedicacion y calidad, a las ofertas que puedan hacer de programas de
Master.

Por otra parte, otro de los referentes externos fundamentales que proponen la
implantacidn de este Master es el Libro Blanco sobre el Titulo de Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (CTA) que expone la priorizacion de perfiles por parte
de los empleadores para completar la formacién de estos estudiantes y dar, asi,
respuesta a las demandas profesionales que se recogen en dicho Libro. Con
respecto a los estudios de CTA, predominan los BSc (Licenciados), hallandose,
asimismo, diversos postgrados (MSc), que acompafian (complementan) a los BSc.
En cuanto a los titulos hallados, son Food Science, Food Science and Technology,
Food Technology y Food Science and Health.

A partir de la recopilacion de planes de estudio de varios paises de la Unidn
Europea que imparten estudios en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y que también aparecen en el Libro Blanco de la titulacion en CTA, se ha
analizado la estructura de la ensefianza en dichos paises y comparado los planes de
estudio, y hemos tomado como referentes externos para la elaboracion del
presente Master en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias los
siguientes Masteres que aparecen subrayados:

REINO UNIDO E IRLANDA

La organizacidén de los estudios universitarios en el Reino Unido sigue la estructura
de Bachelor-Master: Grado de Bachelor con programas universitarios de 3 6 4 anos
que permite acceder a estudios de Postgrado.

Los estudios de Postgrado pueden ser:

a) Master (MSc) de (120 a 180 créditos) 2 6 3 afios duracidn

b) Doctorado

En Irlanda los estudios se estructuran en:

a) Higher Diploma universitario de 2 afnos (120 créditos).

b) Grado de Bachelor (Bsc) que se obtiene con programas de educacién
universitarios de 3 6

4 afos.

c) Grado de Masters (MSc), postgrado de 16 2 afios (60-120 créditos).

BELGICA

En Bélgica los programas universitarios para obtener el grado de Bachelor pueden
ser de 3 a 5 afios. El Grado Bachelor de 5 afios se compone de primer ciclo con
programas universitarios de dos afios, que da acceso al segundo ciclo de 180
créditos o tres afios.

Ademas, presenta estudios de Tercer ciclo:

a) Grado Master de 1 6 2 afios.
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b) Estudios avanzados con programas de un afio.

c) Estudios de Doctorado.

Como ejemplos de estas organizaciones tenemos los estudios en el campo de la
Nutricion y Dietética o de la Ciencia de los Alimentos en las Universidades que a
continuacion se relacionan:

U. Louvain, Fac. de Ing. Bioldgica:

e Diplomado Interuniversitario in Science and Food Technology (postgraduate).

U. Gante, Fac. de Agricultura y Ciencias Biologicas Aplicadas:

Primer ciclo: tienen Bioengineering (2 afios) y de ahi pasan al 2° ciclo (de 3 afos)
Bioengineering and Chemistry de donde pueden acceder a los siguientes estudios
avanzados/complementarios:

e Food Sci. and Nutrition: 2 semestres

® Food Technology: 2 semestres

e 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 educacion profesional de 4 afios (HBO). El Bachelor HBO de 4
afos permite acceder a un Master HBO, pero no a un Master universitario.

b) Programas universitarios de 3 afios (60 ECTS / afio). Permite acceder a un
Master universitario.

Grado de Master (Msc): programas de 1 6 2 afios (60 - 120 créditos). Son el
prerrequisito para realizar el doctorado.

La mayoria de los programas siguen la estructura: 3 afios de Bachelor + 2 afios de
Master.

La principal Universidad que ofrece estudios relacionados con los alimentos en los
Paises Bajos es la Universidad de Wageningen, con prestigio internacional en el
ambito de la agricultura y la alimentacién (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 afios de estos programas ofrecen materias troncales y en el tercer
afo 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 afios).

Master in Food Sci. and Technol: 120 ECTS (2 afios).

Nutritional Sci: 5 afios

Uno de los principales referentes externos utilizados ha sido la participacion en el
proyecto TEMPUS “New Bologna Oriented doctoral study program in Bosnia &
Herzegovine” (JEP_40030_2005) de tres afios de duraciéon en colaboracién con las
siguientes universidades europeas que nos han servido de referencia en la
elaboracién del presente Master: Universidad Catdlica 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
informacidn acerca de los estudios de Master en Tecnologia de Alimentos en cuanto
a la planificacion, metodologia y desarrollo curricular.

En nuestro caso se optd por ofertar un Master de 60 créditos ECTS atendiendo a
criterios de viabilidad académica desde el punto de vista del nimero de profesores
que participan en la imparticion de este Master en la UPNA, pero tuvimos en cuenta
la estructura modular asi como las asignaturas ofertadas en los Masteres que
aparecen subrayados como referentes externos.

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios

El Consejo de Gobierno de la UPNA establecidé, mediante acuerdo de 28/11/2008,
las Directrices Generales para el Disefio, Elaboracion e Implantacion de Ensefianzas
Oficiales de Master en la Universidad Publica de Navarra, gracias a las cuales se
crean las condiciones necesarias para que el proceso de disefio, elaboracion,
aprobacion e implantacién de los nuevos Titulos de Master Oficiales finalice, en una
primera fase en enero de 2009 para tratar de ofertar esos nuevos titulos en
septiembre de 2009.

Los profesores que han venido participando en el programa de doctorado han
desarrollado multiples reuniones a lo largo de todo el afio 2008 para la conversion
del programa de doctorado “Tecnologia y Calidad en las Industrias Agrarias y
Alimentarias” con Mencién de Calidad desde 2005 hasta 2009 en el Master de
Investigacidon que aqui se presenta. Para ello, dichos profesores nos hemos
constituido como Comision Académica de dicho Master y hemos presentado una
Memoria Resumida del Titulo de Master que ha satisfecho los criterios establecidos
por la Comisién de Estudios de Postgrado de la UPNA para que se pueda presentar
dicha memoria pero mas detallada a la ANECA al programa VERIFICA

Asimismo, hemos asistido a diversos talleres de formacién en nuevas metodologias
docentes organizados por la UPNA, asi como a varias reuniones con el Vicerrector
de Ensefianzas para la elaboracion del plan de estudios del Master.

También hemos intercambiado informacion sobre la estructura, planificacion de la
ensefanza, organizacion del Master, etc, con otros directores académicos
responsables de Masteres que se imparten en la actualidad en la UPNA para que
nos orientaran en el proceso de conversién de nuestro programa de doctorado al
Master de Investigacion

2.4. Descripcion de los procedimientos de consulta externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios

En el marco de participacién 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 electrénico entre los
participantes del proyecto

- Workshop New Knowledge and Working Methods of Professors, en Bosnhia &
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 electronico entre los participantes del proyecto

- Coordination Meeting, en Pamplona en octubre 2008

Las reuniones de formacion, coordinacion y diseminacion son todas presenciales y
varia la sede de reunion en funcion de la tematica 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 planificacion de los estudios de doctorado, desarrollo curricular, nuevas
metodologias docentes, elaboracién de material docente para los estudiantes de
postgrado, la conversion del programa de doctorado en Master de investigacién -
como se articula-, entre otros. También nos ha servido de referencia el Master de
Tecnologia de Alimentos que se imparte en la Universidad Catdlica de Lovaina
(Bélgica).
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6.2. Otros recursos humanos

En cuanto al personal de administracion vy servicios, se distinguen
fundamentalmente los siguientes perfiles:

- Técnicos del Servicio Informatico. Se trata de un servicio centralizado a nivel
de la Universidad que da soporte a la mayor parte de laboratorios especificos de la
titulacion en los que no exista un equipamiento especial ademas 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 Informatico.

- Técnicos de laboratorio. Son personas con formacion técnica dedicadas al
mantenimiento de laboratorios especificos con los que cuenta la universidad. En los
laboratorios vinculados a la titulacién trabajan técnicos de laboratorio, que se
comparten con otras titulaciones. Entre ellos, cabe destacar por su mayor
implicacion 5 Oficiales de Servicio de Laboratorio, 1 con especialidad en Electronica
(TE), 3 con especialidad especialidad Electromecanica (TEM) y uno con especialidad
Informatica. Todos ellos son Funcionarios de Carrera y con una experiencia
profesional de mas de 10 afios. Ademas, la ETSIA cuenta con otros dos oficiales con
la especialidad Agraria.

- Responsables y auxiliares administrativos. En la secretaria de la Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos trabajan tres personas, atendiendo al
publico entre las 8.00 y las 21.00 horas ininterrumpidamente. En los
departamentos vinculados a la titulacion trabaja personal administrativo cuyo
numero depende del nimero de profesores, y que atiende al publico de 8.00 a
15.00 horas. Asi mismo, todos los servicios de la universidad cuentan con personal
administrativo.

- Gestores. Los servicios fundamentales de la universidad cuentan con personal
cualificado para su gestion. Dichos servicios estan centralizados, por lo que el
personal es comun para todas las titulaciones de la universidad.

La adecuacién de la plantilla al Titulo de Master 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 administracion y servicios, ha sido seleccionado conforme a la
normativa vigente y con plena garantia de su adecuacién a los perfiles exigidos
para cada plaza.

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

En este sentido, el Vicerrectorado de Proyeccidon Universitaria de la Universidad
Publica de Navarra, a través de la Unidad de Accion Social Universitaria, gestiona
un servicio universitario de atencidon, 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 Accion para la Igualdad de Género, I (2008-2009), II
(2009-2010) y III (2010-2011), elaborados por la Comision Permanente para la
Igualdad de Género en la Universidad Publica de Navarra, con el apoyo de diversos
profesionales, colectivos y organismos.

El T Plan de Accién para la Igualdad de Género en la Universidad Publica de
Navarra, disefiado para el periodo 2008-2009, constituyd 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 Publica 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 practicas en el marco del Espacio Europeo de
Educacion Superior, por su compromiso con la igualdad de género.

El III Plan de Acciéon para la Igualdad de Género en la Universidad Publica de
Navarra, disefiado para el periodo 2010-2011, pretende seguir siendo un hilo
conductor respecto a los dos planes de accidn anteriores, continuando el trabajo
iniciado desde el I Plan de accion 2008-2009, en base a los mismos objetivos
generales.

Concretando, este III Plan de Accion pretende, como objetivos especificos:

- Consolidar la perspectiva de género en la politica de comunicacién institucional.

- Promover la incorporacion de la variable sexo en la informacion estadistica que
produce la Universidad Publica de Navarra a fin de poder evaluar las desigualdades
de género en todos los ambitos.

- Contribuir a la remocion de los obstaculos que dificultan la carrera académica o
administrativa de las mujeres de la UPNA, tanto docentes e investigadoras como de
administracion y servicios.

- Contribuir al desarrollo de las medidas de conciliacién 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 prevencién sobre todo tipo de discriminacion,
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 disefio, ejecucion y
evaluacion de las nuevas titulaciones de grado en el marco Europeo de Educacion
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
sensibilizacion que promuevan una igualdad real y efectiva de oportunidades entre
mujeres y hombres.

Los objetivos recogidos en el mismo quedan supeditados a los recursos econéomicos
disponibles.

De estos objetivos se han derivado las siguientes acciones:

- Planificaciéon con el Servicio de Comunicacién y Secretaria General de una
estrategia para la implantacién de un lenguaje inclusivo que promueva la visibilidad
igualitaria de mujeres y hombres en el ambito universitario.

- Sensibilizacion al personal de diferentes servicios (Comunicacion, Actividades
Culturales, Oficina de Atencién al Estudiante, Deportes, Recursos Humanos y
Servicios Juridicos) sobre la importancia del uso no sexista del lenguaje.

- Elaboracion de materiales de apoyo asi 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 matricula, guias de titulacion,
convocatoria a oposiciones o listas, certificados, etc.

- Concrecion con la Unidad de Calidad, de los datos que deberian ser desagregados
por sexo y que actualmente no lo estan en la Universidad Publica de Navarra.

- Elaboracién de una estrategia, en coordinacién con la Unidad de Calidad, para
hacer extensiva la recomendacion de la desagregacion de datos, segin documento
elaborado por la Comision de Mujer y Ciencia del Ministerio de Ciencia e
Innovacion.

- Creacion de un espacio de reflexion 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
sesion 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 ademas se aporten soluciones al
mismo.

- Creacion de un espacio de reflexion y analisis sobre los elementos que inciden
negativamente en la carrera administrativa de las mujeres de administracién vy
servicios.

- Promocion el enfoque de género en las actividades que se realizan en la ludoteca.
- Difusiéon de los derechos y obligaciones que corresponden a la comunidad
universitaria en materia de conciliacion de la vida personal, familiar y profesional.

- Incorporacion de las figuras de Acoso por Razén de Sexo y Acoso Sexual en los
protocolos de actuacion universitarios sobre Acoso.

- Promocién de una declaracion institucional de rechazo a la violencia de género, la
discriminacion, el acoso y el abuso sexual.

- Reserva de un espacio en la Web para temas de prevencion de la violencia de
género.

- Sensibilizacion entre la comunidad universitaria de las diferentes manifestaciones
de la violencia machista, asi como de los recursos de que dispone la Universidad,
Pamplona y Navarra en materia de prevencion y asistencia a victimas de la
violencia machista.

- Elaboracién de un estudio, en coordinacion con el Departamento de Trabajo Social
de la Universidad, sobre la incorporacion 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 Educacidén Superior.

- Disefio de un programa de formacion para el profesorado a través de conferencias
sobre la introduccion de la perspectiva de género en la labor docente.

- Disefio de pautas para la inclusién de una orientacion sin género en el programa
gue la Oficina de Informacion al Estudiante ofrece a los servicios de orientacion de
los institutos.

- Difusion del servicio que presta la Unidad de Igualdad entre toda la comunidad
universitaria a través de revistas, correos electronicos, panel de la Unidad y el
espacio web propio, asi como del Plan de Igualdad y de las acciones realizadas.

- Recopilacién y difusion de datos referidos a la matriculacion de mujeres y
hombres en toda la formacién académica que oferta la Universidad.

- Promocion de espacios para la reflexion, la formacion y la toma de conciencia
critica en torno a la igualdad de oportunidades.

- Realizacién de actos institucionales con motivo del 8 de marzo, Dia internacional
de las mujeres trabajadoras, y del 25 de noviembre, Dia internacional contra la
violencia de género.

Por otro lado, la Unidad de Accion Social desarrolla un Programa de atencion 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 integracién en los estudios universitarios y proporcionandoles, mediante planes
personalizados de atencion, las ayudas técnicas materiales y humanas necesarias
para posibilitar su integracion y plena autonomia.

Asimismo realiza acciones de sensibilizacidon de la Comunidad Universitaria hacia las
personas con discapacidad y trabaja en la eliminacion de barreras arquitectodnicas,
técnicas y de accesibilidad a la comunicacién e informacion, para conseguir que la
Universidad se convierta en un espacio de accesibilidad universal y disefio para
todas las personas.
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Con relacién a la seleccion de profesorado, cabe indicar que la contratacién se
realiza atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no
discriminacion de personas con discapacidad. Desde la Universidad y, en concreto,
desde el Vicerrectorado de Ordenacién Académica se recomienda que las
Comisiones de Contrataciéon y de acceso se conformen y se constituyan respetando
los principios generales recogidos en el articulo 3.5 del Real Decreto 1393/2007, de
22 de marzo, sobre derechos fundamentales y de igualdad entre hombres y
mujeres, segun la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, sobre Derechos Humanos
y principios de accesibilidad universal, valores propios de una cultura de “paz y
valores democraticos”. Todo ello no ha de alterar los principios constitucionales de
mérito y capacidad.

En esta linea se ha introducido en la nueva normativa interna de contratacién de
profesorado una mencion especifica a que “La composicién de la Comisién debera
ajustarse a los principios de imparcialidad y profesionalidad de sus miembros,
procurando una composicidon equilibrada entre hombres y mujeres, salvo que no
sea posible por razones fundadas y objetivas debidamente motivadas” (art.23.6
Reglamento de contratacion del personal docente e investigador de la Universidad
Publica de Navarra).

Desde 2012 la Universidad Publica de Navarra ha desarrollado diversas actuaciones
entre las que se pueden destacar:

- Charla-taller: "Convivir en igualdad: prevencién de violencia masculina contra las
mujeres en todas las etapas educativas".

- Jornada "Promocidén de la salud: de la teoria a la practica".
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6.1. Personal Académico

En el programa participan 17 profesores doctores de la UPNA (personal
permanente) con una dedicacion a tiempo completo, de los cuales 9
profesores pertenecen al Departamento de Tecnologia de Alimentos (2
catedraticos 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: “Quimica Aplicada”, "Estadistica e Investigacion Operativa",
"Proyectos e Ingenieria Rural” y "Fisica”, de los cuales 4 son Catedraticos,
3 son Titulares de Universidad y un profesor es Catedratico de Escuela
Universitaria.

También contamos con 5 profesores invitados: dos investigadores del CSIC,
un catedratico de la Universidad de Lleida, una catedratica de Universidad
de la Universidad de La Rioja y una investigadora senior del Institute of
Food Resesarch (IFR) of Norwich en Gran Bretafa.

Todos los profesores del Master cuentan al menos con un sexenio de
investigacion o su equivalente en publicaciones, asi como varios
guinquenios de docencia reconocidos.

Asimismo, buena parte de dicho profesorado ha asistido a talleres de
formacion en docencia universitaria organizados por la UPNA con el fin de
poder adaptar la metodologia, elaboracién de guias docentes, etc del Master
a las directrices de Bolonia. Este profesorado es practicamente el mismo
que el que participaba en la imparticidn del Programa de doctorado con
Mencidn de Calidad del que procede este Master de Investigacion. Todos los
profesores participantes en el Master 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 “Tecnologia, Calidad y
Marketing en las Industrias Agroalimentarias” que luego pasé a llamarse
“Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias”.

Asimismo, la mayor parte del profesorado también ha participado en la
imparticién de clases en la Titulacion de Ingenieria Técnica Agricola e
Ingenieria Agrondmica, asi como en otros programas de doctorado,
Masteres, Programas de Formacién de Titulados, etc .

En cuanto a la Participacion en Proyectos docentes desarrollados en el
ambito universitario también se cuenta con sobrada experiencia por parte
de mas de la mitad del profesorado del Master.

También se han dirigido mas de un centenar de Proyectos /Trabajos Fin de
Carrera, Tesis de Master y DEAs.

Aproximadamente un tercio del profesorado tiene 4 quinquenios o mas 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 curriculo investigador, el profesorado del Master ha participado
en mas de 100 proyectos de investigacidon financiados en convocatorias
publicas, de los que en casi la mitad han sido responsables y en el resto han
participado como colaboradores. Asimismo, varios profesores del Master
han participado en varios proyectos de Cooperacion al Desarrollo.

Respecto a contratos de investigacion con empresas, se ha participado en
mas de 50.

En lo referente a las publicaciones cientifico-técnicas, aproximadamente un
tercio del profesorado tiene 3 sexenios de investigacion, otro tercio cuenta
con 2 sexenios de investigacidon y el resto con uno o su equivalente en
publicaciones cientificas.

En resumen, la experiencia docente y fundamentalmente investigadora de
los profesores del Master se adecua a la labor como docentes y/o tutores de
un Trabajo Fin de Master en Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias.

A continuacion se detalla, por asignaturas del Master, el perfil del
nucleo basico de los profesores que imparten docencia y sus lineas
de investigacion:

En lo referente al perfil docente e investigador de los profesores del Master,
las Area de Conocimiento del nucleo béasico del profesorado se corresponden
en gran medida con los dmbitos generales de las competencias cientificos
de los moddulos planteados en este master. El profesorado proveniente de
las Areas de Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agroforestal,
Estadistica e Investigacidon Operativa, Ingenieria Quimica, Quimica Analitica
y Fisica Aplicada de la Universidad Publica de Navarra con una larga
experiencia docente en los titulos ofertados en la Escuela Técnica Superior
de Ingenieros Agronomos entre los que cabe destacar los de Ingenieros
Agronomos, Ingenieros Técnicos en Industrias Agroalimentarias, Grado en
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural y el Grado en Innovacién de
Procesos y Productos Alimentarios.

Respecto a la Materia 1” Herramientas para la
investigacion en el ambito agroalimentario”
participan 6 profesores, entre ellos:

1A- Catedratico de Escuela Universitaria desde 1998. Doctor en
Quimica por la universidad Publica de Navarra (1995) y “Master of Science
in Advanced Analytical Chemistry” por la Universidad de Bristol, Inglaterra
(1988). Ha ejercido como Profesor técnico de formacién profesional entre
1980 y 1990. Se incorporo al departamento de Quimica Aplicada de la UPNA
como profesor en comision de servicios en 1990. Ha recibido la evaluacion
positiva en 5 quinquenios docentes.
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Su actividad investigadora se ha centrado en las siguientes lineas:
movilidad y biodisponibilidad de metales en suelos y fases puras
relacionadas; quimica de superficies; preparacidon y caracterizacion de
materiales siliceos porosos; y desarrollo de sensores de fibra optica para la
deteccidon de compuestos organicos volatiles.

Ha recibido la evaluacién positiva de la actividad investigadora de 3
sexenios. Ha participado en 10 proyectos de investigacion financiados. Los
resultados de la investigacion se resumen en 27 articulos en revistas
referenciadas, 53 comunicaciones a congresos, 4 tesis doctorales
codirigidas, 15 trabajos fin de master y 21 trabajos fin de carrera. Ha
realizado estancias en la Facultad de Quimica de la Universidad de
Amsterdam (Holanda) y en la Universidad de Cincinnati (Estados Unidos).

Perfil docente (otras asignaturas que imparte):

e 71630 Intensificacidon disciplinar en Ciencias Experimentales (Biologia
y Geologia)

e 71841 Intensificacidon disciplinar en Ciencias Experimentales (Fisica y
Quimica)

e 71842 Aprendizaje y ensefianza de las Ciencias Experimentales
(Fisica y Quimica)

e 71843 Innovacién docente e iniciacion a la investigacién educativa en
Ciencias Experimentales (Fisica y Quimica)

e 71846 Practicum II (especializacion de Ciencias Experimentales -
Fisica y Quimica)

2A- Catedratica de Estadistica e Investigacion Operativa en la
Universidad Publica de Navarra (UPNA). Llicenciada en Ciencias

Matematicas por la Universidad de Zaragoza y Doctora en Economia por
la misma universidad. En la actualidad, Vicedecana de la Facultad de
Ciencias Juridicas y Responsable Académica de la Doble Titulacion ADE
DERECHO. Ha sido directora del Departamento de Estadistica e
Investigacion Operativa (2002-2007).

Perfil docente:

Imparte docencia en asignaturas de Estadistica, Econometria y Analisis
Multivariante en varias titulaciones en programas de Grado y Master.

Asignatura: Métodos Avanzados de Tratamiento de Datos, en el Grado
de Administracién y Direccion de Empresas

Asignatura: Econometria en el Doble Grado ADE DERECHO.

Asignatura: Aplicacion de Métodos Estadisticos Multivariantes en la
Industria agroalimentaria en el Master Universitario en Tecnologia y
Calidad en las Industrias Agroalimentarias.

Asignatura: Métodos cuantitativos avanzados en Investigacion Social en
el Master Universitario en Intervencion Social.
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Anteriormente ha impartido las asignaturas: Estadistica, Estadistica e
Introduccion a la Econometria, Anélisis Multivariante y Econometria en la
Licenciatura de Administracion de Empresas y Doble Licenciatura en
Administracion de Empresas y Derecho.

Ha impartido las asignaturas Aplicacion de Métodos Estadisticos
Multivariantes en la Industria agroalimentaria (Programa de Doctorado
Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias, con menciéon de
Calidad); Técnicas Estadisticas Multivariantes Aplicadas (Programa de
Doctorado de Produccion Agraria con mencién de Calidad); Econometria
superior, Modelos econométricos, Técnicas estadisticas de modelizacion,
Estadistica y Econometria; Técnicas Estadisticas Multivariantes Aplicadas,
impartidas en los diversos Programas de Doctorado de la Facultad de
Ciencias Econdmicas.

Otras actividades docentes: Responsable del Médulo de Estadistica en el
Curso de Diplomados en Sanidad oganizado por la Consejeria de Salud del
Gobierno de la Rioja; Curso de Técnicas Multivariantes impartido en la
Universidad de Vigo para Profesores de los Departamentos de Economia y
Gestiéon de Empresas; Curso de Formacién en Técnicas Estadisticas para
investigadores de la consultora IKEI; Curso de Formacion en Métodos
Estadisticos Multivariantes en el Centro Nacional de Tecnologia de los
Alimentos. He sido responsable del Programa de Doctorado de Estadistica e
Investigacion Operativa. He participado en diversos Proyectos de
Innovacién Docente. Tengo evaluados positivamente 6 quinquenios de
docencia.

Perfil Investigador:

Su actividad investigadora se lleva a cabo en el ambito de la Economia vy la
Empresa, mas concretamente en el uso de Técnicas Estadisticas
Multivariantes para el Analisis de datos de Empresa. También ha colaborado
en investigaciones en el ambito de la Biologia y la Medicina.

Desde 1991 hasta la actualidad ha sido investigadora en Proyectos del Plan
Nacional (sin interrupcién).

El grupo de Investigacion al que pertenece ha sido evaluado por la ANEP
como grupo de excelencia en las tres convocatorias en que se ha sometido
a evaluacién.

Sus investigaciones han recibido los siguientes premios:
Premio de Investigacion BBVA al mejor trabajo en Ciencias Sociales

Premio Joan Sarda a la mejor contribucion editorial en Economia y Empresa
del afio 2004
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Premio a la mejor contribucién académica del ano 2012 en la Revista
Management Research, que otorga la editorial Emerald Group Publishing
Limited

Su actividad Investigadora ha sido evaluada con 3 sexenios de
Investigacion (solicitara el cuarto sexenio el proximo mes de Diciembre).

3A - Profesora Titular de Universidad

Perfil docente (Docencia impartida)

Ingeniero Técnico Agricola especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias

e Instrumentacidon y control de procesos en las industrias agrarias y
alimentarias;

e Industrias lacteas

e Industrias Agrarias y Alimentaria

e Enologia

e Industrias de fermentacidn y destilacion.

Ingeniero Agronomo

e Tecnologia e industrias agrarias y alimentarias
e Procesos Bioldgicos

Programa de doctorado Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias

e El analisis sensorial en el ambito agroalimentario

Master Universitario _en Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias

o El analisis sensorial en el ambito agroalimentario

e Protocolos de seguridad alimentaria,

o Investigacion en tecnologia de alimentos;

e Validacion y calidad de las determinaciones analiticas

Perfil investigador

e Desarrollo de nuevos productos e ingredientes a partir de uvas o de
subproductos de vinificacién,

¢ Antioxidantes naturales y compuestos bioactivos

e Micro y nanoencapsulacion de sustancias polifenélicas

e Mejora de las tecnologias de vinificacion
Analisis sensorial.
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Respecto a la Materia 2 "Propiedades fundamentales
y tecnoldgicas de los alimentos” participan 10
profesores, entre ellos:

Actividad Investigadora: 3 sexenios de investigacién reconocidos (ultimo
periodo concedido 2003-2008). 62 articulos en revistas con indice de
impacto recogidas en JCR (indice h = 21) y 1130 citas recogidas en Scopus.
Siete capitulos de libros en las editoriales Nova Science Publishers Inc.
Nueva York, Academic Press. Elsevier.

Participacién en Proyectos y Contratos de I+D financiados en Convocatorias
publicas o Empresas de especial relevancia (Seleccion)

e Estudio comparativo de las caracteristicas de las barricas en la
calidad de los vinos envejecidos INIA (VINOO-044-C2-1)

duracién desde: 2001-2003

e Alcaloides inddlicos beta-carbolina en alimentos. Estudio de su
modificacién quimica y enzimatica a compuestos bioactivos y tdxicos
Ministerio de Ciencia y Tecnologia (AGL2006-02414). Duracion 2007-
2010

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

18 Publicaciones en los ultimos afios (indexadas en JCR, T1) De 2008 a
2014.

Actividad Docente: 5 Quinquenios reconocidos (ultimo periodo concedido
2007/2012). Docencia en titulaciones de la Escuelas Técnicas Superiores de
Ingenieros Agrénomos de la UPNA. Participa en los Masteres de: Tecnologia
y Calidad de las Industrias Agroalimentarias.

8 Tesis doctorales dirigidas una de ellas con premio extraordinario.

Docencia impartida:

71533 Cromatografia y técnicas afines

71730 Ampliacion de quimica de los alimentos
502103 QUIMICA

502201 QUIMICA DE ALIMENTOS
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2B - Profesora Titular de Universidad

Formacién Académica:

Ingeniero Agrénomo especialidad Industrias Agrarias por la Universidad
Politécnica de Valencia. Master en Viticultura y Enologia de la Universidad
Politécnica de Valencia. Doctor Ingeniero Agrénomo

Experiencia Docente:

Profesor Titular de Universidad del Area de Tecnologia de Alimentos con
mas de tres quinquenios de experiencia docente. Actualmente desempefa
docencia en los Grados: Ingeniero Agroalimentario y del Medio Rural e
Innovacién de Procesos y Productos Alimentarios; en los Masteres:
Ingeniero Agronomo y Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias y en el Programa Doctorado Agroalimentacion de la
Universidad Publica de Navarra. También ha dirigido tesis doctorales y
colaborado, como docente, en procesos de formacion continua.

Docencia Impartida:

e 71732 Propiedades de los alimentos: reoldgicas, térmicas y de
interfase

e 71736 Investigacion en Tecnologia de Alimentos

e 71742 Avances en los procesos de conservacion de alimentos

e 72963 Disefio y Gestidn de Industrias Agroalimentarias

e 501613 INSTALACIONES AUXILIARES EN LAS IAAS

e 501710 INDUSTRIAS DE CONSERVAS VEGETALES

e 502402 PROPIEDADES FISICAS DE ALIMENTOS

Experiencia Investigadora:

Participaciéon en proyectos de investigacién competitivos de financiacién
publica y en proyectos de investigacién de financiacién privada dentro de
lineas de investigacidon pertenecientes al ambito de la Tecnologia de
Alimentos. Los resultados de la investigacidn se han presentado en
ponencias de Congresos Nacionales e Internacionales y en articulos
cientificos publicadas en revistas recogidas en el Science Citation Index
(SCI) dentro del Area de Tecnologia de Alimentos y en publicaciones de
divulgacion cientifica.
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3B - Titular de universidad (con acreditacion de Catedratica desde mayo

2012)

Docencia:

3er ciclo (Doctorado)

e Aplicacion de las propiedades fisicas de frutas y hortalizas a su
recoleccion y manipulacion. PROGRAMA DE DOCTORADO DE
PROYECTOS E INGENIERIA RURAL

e Propiedades fisicas de interés tecnoldgico. (2000-2009) Programa de
Doctorado con mencién de calidad

e Métodos de andlisis en el Infrarrojo Cercano. (2005-2007).
Programa de doctorado de Proyectos e ingenieria Rural

Masteres Universitarios
e Propiedades de los alimentos: reoldgicas, térmicas y de interfase.
Master Universitario en Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias. (2009-actualidad)
e Propiedades Opticas, dieléctricas y estructurales de los alimentos.
Master Universitario en Tecnologia y Calidad en las Industrias

Agroalimentarias. (2009-actualidad)

Lineas de Investigacién relacionadas con el master

e Propiedades fisicas y mecanicas de productos agroalimentarios

o Determinacion de datos en los procesos de recoleccién, conservacion
y manipulacién de productos agroalimentarios.

e Propiedades 6pticas (UV_VIS_NIR) de productos agroalimentarios

e Técnica, instrumentacion y autoomatizacion para la medida de la
calidad de productos agroalimentarios y la identificacion de productos
agricolas diferenciados

4B - Profesora Titular de Universidad
Perfil docente
Después de una actividad docente en la Universidad de Zaragoza e
incorporada a la Universidad Publica de Navarra en el afio 1992 ha
impartido en ella la asignatura de Fisica de primer curso en todas las
titulaciones de Ingenieria en los diferentes planes de estudio que se han
ido desarrollando desde dicho afo y en el grado de Innovacion en
Procesos y Productos Alimentarios.
Tras la lectura de su tesis doctoral en el afio 1994 su actividad docente se
ha ampliado a asignaturas en diferentes programas de doctorado vy
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masteres, principalmente en asignaturas relacionadas con las propiedades
opticas y el color, con especial atencidon a estas materias en el campo de la
Tecnologia de Alimentos (Disefio, analisis y comunicacion del trabajo
de investigacion, Propiedades Opticas, dieléctricas y estructurales de los
alimentos, Visién, El color y su medida, Propiedades fisicas de los productos
alimentarios, Calidad sensorial e instrumental de la carne y derivados y
Ciencia y tecnologia de la carne y sus derivados).

Proyectos de fin de carrera y trabajos fin de master relacionados con
alimentos: “Caracterizacion colorimétrica de vinos blancos y rosados”
"Caracterizacion colorimétrica de vinos tintos de la Denominacion de Origen
Navarra", "Elaboracion de una base de datos de color de alimentos”
"Estudio de la distribucion de ojos en quesos de oveja con denominacion de
origen utilizando técnicas de tratamiento digital de imagenes"
"Caracteristicas colorimétricas de quesos de oveja con Denominacion de
Origen"
“Determinacion de los valores K/S de referencia para el estudio de la vida
util de carne de potro” "“Caracterizacion fisico-quimica del ovo (Spondia
purpurea L) de Ambuqui”

Actividad investigadora

Su actividad investigadora se ha centrado principalmente en el campo del
Color en Alimentos.

16 Articulos sobre alimentos

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

Patentes en explotacion

Elaboracion y uso de patrones para la evaluacion visual de alimentos. Los
resultados concretos en Pimiento de Piquillo fueron adquiridos por el
Consejo regulador del mismo el pasado afo.

Proyectos

Técnicas de tratamiento digital de imagen e imagenes multiespectrales
aplicadas al desarrollo de sistemas de valoracion objetivos para el control
de calidad de productos agroalimentarios producidos en Navarra

Obtencion de patrones para evaluacién visual del color en productos
agroalimentarios producidos en Navarra mediante técnicas de formulacién
de colorantes y tratamiento digital de imagenes

Determinaciéon de parametros objetivos de estimacion de la calidad
de la carne de vacuno mediante el empleo de técnicas instrumentales de
color, ultrasonidos y analisis de imagen
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5B- Formacion: Doctora (1991) en Ciencias Quimicas por la Universidad del
Pais Vasco. En 1991 se incorpora a la Universidad Publica de Navarra y en
1993 ocupa el puesto de Profesora Titular de Universidad en el area de
Ingenieria Quimica. En 2010 promociona a Catedratica de Universidad.
En la actualidad tiene reconocidos 5 quinquenios y 4 sexenios asociados a
su actividad docente e investigadora.

Desde su incorporacion viene desarrollando su labor docente en las E.T.S.
de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion y la E.T.S. de Ingenieros
Agrénomos, impartiendo materias relacionadas con la quimica, ingenieria
quimica, tecnologias del medio ambiente, materiales poliméricos y técnicas
instrumentales de analisis quimico.

Entre los cargos de gestion desempefiados en la UPNA cabe destacar que ha
sido subdirectora de Departamento de Quimica Aplicada, miembro de la
Junta de Personal Docente e Investigador, de la Comisidon de Investigacion,
del Consejo Editorial y del Consejo de Gobierno. Actualmente es Secretaria
del Departamento de Quimica Aplicada y forma parte del Claustro
Universitario siendo miembro de su Mesa.

Su labor investigadora se desarrolla en diversos campos de la Ingenieria
Quimica Es coautora de mas de 70 publicaciones cientificas internacionales,
gue han recibido mas de 1600 citas dando lugar a un indice h de 26.

Docencia impartida:

e 71267 Técnicas de caracterizacién y ensayo de materiales poliméric

e 71431 Quimica del Medio Ambiente

e 71731 Técnicas instrumentales avanzadas de caracterizacion
de alimentos

e 71732 Propiedades de los alimentos: reoldgicas, térmicas y de
interfase

e 73002 Tecnologia de los procesos quimicos

e 242203 QUIMICA

6B- Catedratico de Universidad

Formacién: Doctor en Ciencias Quimicas (1993) en la misma disciplina por
la Universidad del Pais Vasco. En 1993 se incorpora a la Universidad Publica
de Navarra como Profesor Titular de Universidad en el area de Ingenieria
Quimica; en 2010 promociona a Catedratico de Universidad.

Su actividad docente se ha centrado en materias relacionadas con la
Tecnologia e Ingenieria Quimica y Tecnologia del Medio Ambiente en
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titulaciones de la ETSIIT y ETSIA. Forma parte de la Comisién Académica
del Programa de Doctorado en Ciencias y Tecnologias Industriales. Hasta el
momento ha dirigido 4 tesis doctorales, 14 trabajos fin de master y 27
proyectos fin de carrera.

Docencia impartida:

e 71267 Técnicas de caracterizacidon y ensayo de materiales poliméricos

e 71431 Quimica del Medio Ambiente

e 71731 Técnicas instrumentales avanzadas de caracterizacion
de alimentos

e 71900 Aspectos socioecondmicos de las energias renovables

e 71912 Tecnologias del hidrégeno

e 73002 Tecnologia de los procesos quimicos

Su produccién cientifica se resume en 90 publicaciones en revistas
cientificas, habiendo recibido mas de 1700 citas (indice h de 24). Es
coinventor de 3 patentes.

7B- Formacion: Licenciada en Ciencias Quimicas por la Universidad de
Valencia (1987), Endloga por Resolucién de la Direccion General de
Fomento Agroalimentario del Departamento de Agricultura y Alimentacién
del Gobierno de Aragdéon (2006), Master en Viticultura y Enologia por la
Universidad Politécnica de Valencia (1991), Doctora en Ciencias Quimicas
por la Universidad Politécnica de Madrid (1994). Becaria predoctoral en la
Universidad Politécnica de Valencia (1988 a 1991), en el afio 1992 se
incorpord al Departamento de Tecnologia 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
investigacién en el CEMAGREF (Centre national du machinisme agricole, du
génie rural et des eaux et foréts) en Montpellier.

Mas de 20 afios de experiencia docente universitaria, impartiendo clases
en las titulaciones: Ingeniero Técnico Agricola, Ingeniero Agrénomo,
Doctorado en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias,
Master en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias. Clases
que imparte:

e 36537 INGENIERIA ENOLOGICA

e 71727 Validacion y calidad de las determinaciones analiticas

e« 71728 El Analisis sensorial en el ambito agroalimentario

e 71736 Investigacion en Tecnologia de Alimentos

e 71738 Valorizacion de subproductos de la industria
agroalimentaria

e 501601 GESTION MEDIOAMBIENTAL

« 501707 ENOLOGIA
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e 501813 PRACTICAS EN EMPRESA
e 501905 GESTION MEDIOAMBIENTAL
e 502603 EVALUACION SENSORIAL

Su actividad investigadora se ha centrado principalmente en el campo de la
Enologia. Actualmente, sus principales lineas de investigacidon se centran en
los compuestos bioactivos de los productos de Vvinificacién
(microencapsulacion de sustancias polifendlicas, capacidad antioxidante,
revalorizaciéon de subproductos de vinificacidn, relacion de las tecnologias de
elaboracion con los compuestos bioactivos...) y en la mejora de las
tecnologias de vinificacién (clarificantes de origen no animal para encolado,
vinos ecoldgicos, mejora tecnoldgica de vinos de frutas). Ha participado en
8 proyectos de investigaciéon, en dos de ellos como responsable, en 10
contratos de investigacidn con empresas del sector agroalimentario, en 8 de
ellos como responsable, y en dos proyectos de cooperacion. Directora de 5
tesis doctorales, 10 DEA’s y TFM. Autora o coautora de 25 articulos en
revistas, 3 capitulos de libro, un libro de practicas de Enologia y mas de 40
trabajos presentados en congresos nacionales e internacionales.

Ha ocupado distintos puestos de gestion: Secretaria y Subdirectora de
Departamento, miembro del Claustro, miembro de la Comisién Electoral de
la Universidad, miembro de Comision Académica de Master. En la actualidad
forma parte del grupo de cooperacion Tecnologia y Gestién Agroalimentaria
para el Desarrollo, es responsable del grupo de investigacion Aenoltec
(Avances en Enologia) y es Coordinadora del Programa de Doctorado en
Agroalimentacion.

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. Tecnologia de
Alimentos en la Universidad Publica de Navarra (UPNA).

Formacidon: Se gradud en Ciencias y disfrutd de una beca en los
laboratorios oficiales de control y analisis de alimentos del S.0.I.V.R.E.
en Bilbao. Hizo un Master de 2 afios en Ciencia e Ingenieria de Alimentos
en la Universidad Politécnica de Valencia. También obtuvo su doctorado
cum laude en dicha Universidad.

Su experiencia en investigacion se centra en desarrollo de nuevos
productos y seguridad alimentaria. Incluye una etapa post-doc en el
extranjero durante 3 afos 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
investigacién INRA en Nantes (Francia).
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Perfil docente: Tiene una amplia formacion en nuevas metodologias
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:

Participaciéon en el Master Oficial de investigacion en “Tecnologia 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”,

e "“Protocolos de seguridad alimentaria”,

e "“Métodos y técnicas avanzadas para deteccion e
identificacion de microorganismos en alimentos”,

« “Microbiologia predictiva”,

e "Disefo, Analisis y Comunicacion del Trabajo de
Investigacion”

« “Investigacion en Tecnologia de Alimentos”.

e Participacion en Programas de Doctorado: En el de "“Tecnologia,
Calidad y Marketing en las IIAA” y “"Tecnologia y Calidad en las IIAA”
con mencion de calidad (n° ref. MCD 2005-00388) he impartido en la
Universidad Publica de Navarra desde 2001 hasta 2010:

e Auditorias y Mantenimiento del Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control en la Industria Agroalimentaria
e Desarrollo de Nuevos Productos Agroalimentario

“Disefio, Analisis y Comunicacion del Trabajo de Investigacion

2C Profesora invitada. Catedratica de Universidad. Posee amplia
experiencia docente en Microbiologia de Alimentos

Lineas de investigacién

Seguridad microbiolégica de carne y productos carnicos, envasado en
atmdsferas modificadas.

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

Seguridad microbiologia de vegetales, envasado en atmdsfera modificadas,
calidad.
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3C Profesora invitada:

Doctorado en Ciencias Veterinarias. Universidad Complutense de Madrid.
1995. Licenciada en estadistica matematica. Universidad Complutense
de Madrid, Espana. 2000-2002, recibiendo el premio al mejor estudiante
Cargos desempefiados:

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, Espana.

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 Master para impartir clases
sobre Microbiologia predictiva (su linea de investigacién)

Es miembro del panel de revisores para proyectos en el area de
seguridad alimentaria y modelizacién para la USDA-ARS desde 2011
Tiene publicados 17 articulos referenciados desde 2009.

Respecto a la Materia 4 "Mejora e innovacion de
procesos y productos agroalimentarios” participan 12
profesores, entre ellos:

1D Catedratico de Universidad en Septiembre de 2011. En Octubre de
1997 se incorporé como Profesor Titular de Universidad Interino al area de
Tecnologia de Alimentos de la UPNA, pasando a ser Profesor Titular de
Universidad en Junio de 1998

Formacién: Ingeniero Agrénomo (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 Union Europea en el ATO-DLO, Wageningen, Holanda (1997).

Su principal linea de investigacidn en los Ultimos afios ha sido "Desarrollo
de Peliculas y Recubrimientos Comestibles para Aplicaciones Alimentarias™.
Ha dirigido 8 TFM y 4 tesis doctorales dentro de esta tematica. Ha
participado en 8 proyectos publicos de investigacion nacionales o
internacionales, en 18 contratos de investigacion con empresas o centros
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tecnoldgicos. Ha publicado mas de 25 articulos internacionales en revistas
de alto impacto del JCI (h index = 16). Ha realizado mas de 50
presentaciones en Congresos Nacionales e Internacionales e impartido
seminarios a empresas en reuniones sectoriales. Es evaluador de proyectos
de investigacién de la ANEP vy revisor cientifico de revistas del JCI.

Docencia impartida:
71736 Investigacion en Tecnologia de Alimentos
e 71741 Avances en técnicas de envasado para alimentos
« 501518 PROCESOS TERMICOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
« 502303 PROCESOS TERMICOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
e 502402 PROPIEDADES FISICAS DE ALIMENTOS
e 502503 ENVASADO DE ALIMENTOS

2D) Catedratica _de Tecnologia de Alimentos desde 2011, es Ingeniero Agronomo de la
especialidad de Industrias Agrarias por la Universidad Politécnica de Valencia y Doctor en
Ingenieria Agroalimentaria por la Universidad Publica de Navarra.

Las lineas de investigacion en las que he participado se han sustentado gracias a la financiacién
tanto publica como privada de un total de 13 proyectos de investigacion, de los cuales he sido
investigador principal en 7 de ellos.

Los resultados de los trabajos de investigacion realizados se han divulgado a través de mas de
60 publicaciones cientificas, de las cuales 28 se publicaron en revistas recogidas en el JCR , se
han hecho méas de 50 comunicaciones en Congresos (40 internacionales), tanto en forma de
poster, como de comunicacion oral y se han difundido a través de 10 ponencias invitadas a
congresos.

Ademas de dirigir 6 tesis doctorales he Ilevado a cabo dos estancias de investigacion en centros
de relevancia internacionales, he participado en la elaboracion de 4 libros y en la realizacion de
8 actividades de diversa indole encaminadas a la divulgacion de nuestra labor profesional.

Cuenta con una amplia experiencia en gestién. Ha pertenecido al Claustro Universitario desde el
afio 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
comision estatutaria de Investigacion de la UPNA, y ha pertenecido a comisiones de caracter
interno como es la de “ética, experimentacion animal y bioseguridad”, asi como en los 6rganos
de representacion del personal como es el “comité de seguridad y salud”. Ha sido miembro de la
Junta de la Escuela de Agrénomos como representante de profesores doctores de los Cuerpos
Docentes, miembro de la Comisién de elaboracion de nuevas titulaciones de la ETSIA,
Directora del Departamento de Quimica Aplicada y de Tecnologia de Alimentos durante mas de
7 afios y actualmente Vicerrectora de Estudiantes y Empleo de la Universidad Publica de
Navarra.

Docencia impartida:

71736 Investigacion en Tecnologia de Alimentos
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71739 Tecnologias y usos eficientes del agua y la energia en industrias
agroalimentarias
71740 La optimizacion en la Ingenieria de Alimentos

3D) Profesora Titular de Universidad desde el afio 2010. Desde
2001 ha trabajado en el Departamento de Tecnologia de Alimentos
de la Universidad Publica de Navarra. Entre los afios 1998 y 2004
realizé estancias pre y post-doctorales, en las Universidades de Lund
(Sweden), Davis (California) y Leuven (Bélgica).

Formacién: Doctor Ingeniero Agronomo por la Universidad Publica de
Navarra, con una Tesis Doctoral titulada: “Modelizacién del
comportamiento térmico y cinético de la operacion de escaldado.”.

Perfil docente

Ha impartido desde 2001 docencia en asignaturas de primer y
segundo ciclo de Ingeniero Agrénomo (Disefio de industrias
agroalimentarias yTecnologia de industrias agrarias y alimentarias) e
Ingeniero Técnico Agricola especialidad IAA (Ingenieria industrial
alimentaria), asi como del Programa de Doctorado con Mencién de
Calidad T y C en IAA (Avances en procesado de alimentos,
Optimizacién IAA y Tecnologias uso eficiente agua y energia en la
IAA).

Actualmente es profesora de la asignatura Disefio y Control de
Procesos en la Industria Agroalimentaria de la intensificacion
Industrias Agroalimentarias del Grado en Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural, vy Propiedades fisicas de
alimentos del Grado de Innovacion de procesos vy productos
alimentarios, asi como de las asignaturas Optimizacion IAA y
Tecnologias uso eficiente agua y energia en la IAA del Master
Universitario en Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias

Lineas de investigacion

Mejora de calidad y vida util de vegetales minimamente procesados
Optimizacién de procesos IAA
Altas presiones aplicadas a alimentos

4D) Profesor Titular de Universidad. Doctor en Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos (1998) por la Universidad de Lleida.

Su actividad docente en la UPNA comenzé en 1996 en el
Departamento de Tecnologia de Alimentos en el que es profesor
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Titular de Universidad desde el afio 2002. Imparte clases en los
grados de Ingeniero Agroalimentario y del Medio Rural (mencién de
Industrias Agroalimentarias) y de Innovaciéon de Productos y Procesos
Alimentarios, y en el Master Tecnologia y Calidad de las Industrias

Agroalimentarias.

Asignatura Titulacién | 09/10 | 10/11 | 11/12 | 12/13 | 13/14

Enologia ITA-IAA X

Industrias de cereales y | ITA-IAA X X X

derivados

Industrias de | ITA-IAA X X X

Fermentacién y

Destilacion

Ingenieria de Alimentos | IAMR / X X
IPPA

Procesos Térmicos de | IAMR / X X

Conservacién IPPA

Agricultura y | IAMR X

Cooperacién para el

Desarrollo

El Analisis Sensorial | Master X X X X X

en el Ambito | TCIA

Alimentario

Valorizacion de | Master X X X X X

Subproductos de la | TCIA

Industria Alimentaria

Su actividad investigadora esta reconocida con dos Sexenios de
investigacion y se ha centrado principalmente en el ambito de la
Enologia, abordando desde la caracterizacién analitica y sensorial de
vinos, la mejora de los procesos tecnoldgicos de vinificaciéon (micro-
oxigenacion, elaboracidon de vinos de frutas, etc.), el desarrollo de
nuevos productos de la uva y, mas recientemente, la valorizacién de
subproductos. Buena parte de las investigaciones desarrolladas
tienen como denominador comun el estudio del color, composicidn
fendlica y propiedades antioxidantes de la uva, vino, y sus
subproductos. Ha participado en 11 proyectos de investigacién y
convenios OTRI con empresas. Es coautor de mas de 20 articulos
cientificos, 3 capitulos de libro, y 40 contribuciones a congresos
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nacionales e internacionales. En paralelo, desde el afio 2007
desarrolla actividades de Cooperacién Universitaria al Desarrollo, de
caracter tanto docente como investigador, con universidades de
Ecuador (4 proyectos) y Mozambique (3 proyectos). Desde el afno
2012, es coordinador del Grupo de Cooperaciéon “Tecnologia y Gestion
Agroalimentaria para el Desarrollo”.

Trabajo Fin de Master
Lineas de investigacion del equipo docente responsable del Master
del programa.

Lineas de Investigacion

Analisis sensorial en el ambito agroalimentario

Desarrollo de biopolimeros y recubrimientos comestibles

Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios

Elaboracion, desarrollo y conservacion de alimentos minimamente
procesados

Estudio de la fermentacion alcohdlica

Frigoconservacién y congelacién de alimentos

Incorporacién de nuevas técnicas a los procesos agroalimentarios

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

Optimizacién y mejora de industrias de transformacion alimentaria

Propiedades fisicas de los alimentos

Transesterificacion de aceites vegetales para la obtencion de Biodiesel

Tratamiento de aguas residuales en industrias agroalimentarias

A continuacién se va a realizar una breve descripcion de las distintas lineas
de investigacion que ofertan los profesores que participan en el
Master:

Analisis sensorial en el ambito agroalimentario

Pretende avanzar en el conocimiento de las técnicas de analisis sensorial y
en sus distintas aplicaciones al ambito agroalimentario: control de calidad
en la industria agroalimentaria y el sector de la gran distribucion, desarrollo
de nuevos productos, definicion 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, seleccién,
entrenamiento), fichas de cata, condiciones de desarrollo de las pruebas
sensoriales, analisis estadistico de datos sensoriales, etc.

Desarrollo de biopolimeros y recubrimientos comestibles

Se puede extender la vida comercial de los alimentos mediante su
proteccion contra fendmenos indeseables de transferencia de materia entre
el alimento y el medio ambiente. Estos fendmenos incluyen la pérdida o
ganancia de humedad, la absorcién de oxigeno, la pérdida de aroma, etc.
Una alternativa complementaria al uso de los envases tradicionales es la
utilizacion de recubrimientos sobre la superficie de los alimentos. Estos
pueden ser utilizados no sélo como protectores contra el medio ambiente
externo sino ademas como portadores de aditivos (agentes acidulantes,
antioxidantes, antimicrobianos) que favorecen la conservacion del alimento
recubierto.

Se estan desarrollando recubrimientos o peliculas comestibles a base de
carbohidratos y proteinas que son caracterizadas respecto a sus
propiedades mecanicas, superficiales y de transferencia de materia.
Ademas, se estan aplicando sobre distintos alimentos para aumentar su
vida comercial y simplificar los materiales utilizados en su envasado

Desarrollo de nuevos productos agroalimentarios

Esta linea 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.

Elaboracion desarrollo y conservacion de alimentos minimamente
procesados

Existe una demanda de alimentos minimamente conservados, es decir
alimentos que hayan sido procesados lo minimo para conservar todas sus
caracteristicas originales de producto fresco. A su vez existe una demanda
para la produccién de alimentos faciles de cocinar (listos para cocinar). Esta
linea de investigacion tiene como objetivo optimizar las técnicas empleadas
para obtener alimentos con ambas caracteristicas y con una vida comercial
aceptable.

Estudio de la fermentacion alcoholica

En esta linea de investigacion se estudia la quimica enoldgica bajo
diferentes puntos de vista que se detallan a continuacion:

e Metabolismo nitrogenado de las fermentaciones alcohdlicos
o Estudio de los acidos grasos durante la fermentacion

o Utilizacion de meros activadores de fermentacidn para mejorar la
calidad del vino.
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Frigoconservacion y congelacion de alimentos

Almacenamiento con refrigeracion es ampliamente utilizado para cortos
periodos de tiempo, porque retarda: (1)Crecimiento microbiano,
(2)Actividad metabdlica tras la recoleccidon o sacrificio, (3) Reacciones de
deterioro quimico: pardeamiento enzimatico, oxidacion de lipidos,
degradacion del color, pérdidas de valores nutritivos en general y (4)
Pérdida de humedad. La refrigeracion dentro de la IIAA también se emplea
para fines distintos a la conservacion: cristalizacién, estabilizacion tartarica
en vinos, etc.

La tecnologia de la congelacion de alimentos no solo avanza rapidamente
sino que ademas su importancia econdmica se globaliza cada vez mas, se
extiende por todo el planeta.

Dentro de esta linea de investigacion se abordaran aspectos tanto desde el
punto de vista de la calidad del producto sometido a refrigeracién y/o
congelacién, como la utilizacidn de equipos y métodos adecuados para su
procesado.

Incorporacion 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 mas seguros, de alta calidad y sensorialmente mas naturales y
cercanos a los productos frescos, obliga a desarrollar la aplicacién de
técnicas de conservacion alternativas a las tradicionales como son: las
técnicas de barrera, los procesos de IV gama, la coccion al vacio, las altas
presiones, la aplicacion de bioconservantes, etc.

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

Se pretende avanzar en el conocimiento de distintas etapas de Ia
elaboracion 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.

Optimizacion y mejora de industrias de transformacion de alimentos

Hace un par de décadas, el disefio y condiciones de trabajo de la mayor
parte de las operaciones que tienen lugar en el procesado de alimentos se
basaban en conocimientos empiricos, obtenidos en su mayor parte
mediante la experiencia. El conocimiento cientifico de los procesos que
tienen lugar durante las distintas transformaciones y el desarrollo de la
informatica ha permitido un cambio drastico en la forma de abordar tanto la
modificaciéon de los procesos productivos como la toma de decisiones sobre
las condiciones de proceso.

Dentro de esta linea se abordaran todas aquellas mejoras que puedan
repercutir en la mejora del proceso productivo tradicional. Esta mejora se
podra plantear tanto desde el punto de vista de coste de produccién
(reduccion de gastos, modificaciones de alguna operacién dentro del
proceso productivo, etc.), del desarrollo de nuevos productos (mas
adaptados a las nuevas condiciones de mercado actual), asi como desde el
punto de vista medioambiental.
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Propiedades fisicas de los alimentos

Determinacion y desarrollo de los modelos de comportamiento de las
propiedades fisicas de los alimentos (térmicas, 6pticas, reoldgicas y de
textura, superficie, transiciones de fase, difusion y transferencia de materia,
dieléctricas, etc.) necesarios para el disefo y optimizacion de la eficiencia
de las operaciones que comprenden el proceso de elaboraciéon de los
alimentos y la mejora de la calidad del producto final.

Transesterificacion de aceites vegetales para obtencion de biodiesel

La reaccidén de sintesis del biodiesel consiste en una transesterificacion de
los triglicéridos presentes en los aceites vegetales con un exceso de un
alcohol (normalmente metanol) en presencia de un catalizador adecuado,
gque puede ser tanto homogéneo como heterogéneo. Se trata de una
reaccion multiple con tres etapas en serie reversibles no se puede alcanzar
la conversion completa del triglicérido en éster metilico. Por ello, es muy
interesante estudiar los factores que puedan conducir a rendimientos de
biodiesel lo mas proximos posible a los de equilibrio en cortos tiempos de
contacto, asi como disponer de herramientas analiticas eficaces para
realizar el seguimiento de la reaccidn. Por otro lado, el resultado del proceso
es una mezcla de sustancias (principalmente biodiesel, glicerina, metanol y
aceite sin reaccionar) que sera preciso tratar, por lo que tanto el analisis
quimico de las mezclas de reaccién y las operaciones unitarias implicadas
en la separacién y purificacion del biodiesel asi 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 linea de investigacion 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 siliceos,
son materiales amorfos que poseen una gran capacidad de adsorcidn.
Ademas, variando las condiciones de sintesis se pueden controlar las
dimensiones y cantidades de micro-, meso- o0 macroporosos. Otra ventaja
de estos materiales es que permiten funcionalizar la superficie para obtener
adsorbentes selectivos.
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Ensefanzas que se extinguen por la implantacion del correspondiente
titulo propuesto

Programa de doctorado con Menciéon de Calidad “Tecnologia y Calidad en las
Industrias Agroalimentarias” (no se ofertaran plazas de nuevo ingreso a partir de
2009/10. Pero los estudiantes matriculados en dicho Programa podran finalizar los
cursos de doctorado y el DEA como muy tarde en el curso 2014/15.
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Introduccion de nuevos indicadores (en su caso)

Nos hemos basado en el N° de alumnos que han finalizado la etapa de
formacion avanzada (de los que se han matriculado del DEA y lo han
aprobado). Estos alumnos equivaldrian a los que acaben el Master de
Investigacion. No hemos tomado como referencia el n° inicial de alumnos que
se matriculan por primera vez de cursos de doctorado ya que parte de dicho
alumnado proviene de empresas o centros tecnoldgicos con unas necesidades
formativas muy concretas. Por tanto, las estimaciones se han realizado con los
estudiantes matriculados a tiempo completo (de 20 créditos como minimo) en
los ultimos 8 afios en el Programa de Doctorado del cual deriva este Master.

Justificacion de las estimaciones realizadas.

La evolucion del n® de alumnos matriculados por 12 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 12 vez, ademas de 41 antiguos alumnos entre cursos de
doctorado y/o DEAs.

Asimismo, en los ultimos 4 afios se han defendido 8 tesis doctorales y 15 D.E.A, y
se ha incrementado en casi un 58% el niumero 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 Master, basandonos en nuestro actual programa de doctorado del cual procede el
Master, en el que mas del 90% de los alumnos que se matriculan en el DEA lo
finalizan (no lo abandonan, salvo por razones laborales o econdémicas).
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El plan de estudios del presente titulo de Master contempla un total de 60 créditos
ECTS, distribuidos de la siguiente forma: 18 créditos ECTS para el trabajo fin de
Master, 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 especificas y/o genéricas que deberan
desarrollarse en las asignaturas que las compongan.

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

MATERIA CREDITOS
Materia n® 1 - Herramientas para la investigacion en el ambito agroalimentario 6
Materia n° 2 - Propiedades fundamentales y tecnoldgicas de los alimentos 12
Materia n© 3 - Aspectos avanzados de inocuidad y seguridad alimentaria 6
Materia n°® 4 — Mejora e innovacidn de procesos y productos agroalimentarios 18
Trabajo Fin de Master 18
CREDITOS TOTALES 60

DADO QUE LA SUMA DE CREDITOS OFERTADOS ES DE 42 (QUE ES LO QUE EL
ESTUDIANTE DEBE CURSAR), EL CARACTER OPTATIVO QUE APARECE EN LAS
FICHAS DE CADA MATERIA ES EL SIGUIENTE:

En la Materia 1 se ofertan 9 créditos de los cudles el estudiante debe cursar 6.
En la Materia 2 se ofertan 15 créditos de los cuales el estudiante debe cursar 12.
En la Materia 3 se ofertan 9 créditos de los cudles el estudiante debe cursar 6.
En la Materia 4 se ofertan 21 créditos de los cuales 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 esta establecido
el n° de créditos que el estudiante debe cursar.

El presente plan de estudios no detalla las posibles asignaturas de que constaran
las materias. De esta forma se pretende contar con un marco de actuacién flexible,
gue facilite la introduccion de modificaciones en la propia estructura de las
ensefianzas en la busqueda de una mejora continua de las mismas, y permita
responder de una forma rapida y adecuada a las posibles nuevas demandas
formativas que se puedan detectar.
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5.1.2. Planificaciéon temporal de las ensefianzas

El curso académico se desarrolla a lo largo de dos semestres. La distribucién
temporal de las cuatro materias y el Trabajo Fin de Master (TFM) se refleja en la
siguiente figura:

SEMESTRE 1 SEMESTRE 2
M1 - 6 créditos M4 - 18 créditos

*— L 4 @

M2 - 12 créditos

¢

M3 - 6 créditos

O —

TFM -6 crfditos TFM -12 créciitos

30 créditos 30 créditos

Figura 1. Cronograma de las materias en un afio académico

La prevision inicial es que la oferta e imparticion de las asignaturas de las materias
1, 2 y 3 se realizara en el primer semestre del ano académico, mientras que las de
la materia 4 se llevaran 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 Ensefianzas de la
Universidad Publica de Navarra, la matricula del TFM podra formalizarse en
cualquier momento del ano académico. De esta forma, aquellos alumnos que
deseen desarrollar sus estudios a tiempo parcial podran realizar el TFM en el
momento que les sea mas propicio.
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BOLETIN N° 204 - 22 de octubre de 2013

RESOLUCION 1292/2013, de 30 de septiembre, del Rect or de la
Universidad Publica de Navarra, por la que se modif  ica la Resolucion
66/2013, de 22 de enero, en lo relativo a la delega cién de competencias
en diversos organos unipersonales de gobierno.

De acuerdo con el principio de celeridad administrativa y conforme a la autonomia de esta institucion universitaria para
organizar las competencias de sus érganos y determinar las condiciones relativas al ejercicio de las mismas, se estima
oportuna la modificacion de la Resolucién 66/2013, de 22 de enero, del Rector de la Universidad Publica de Navarra
(Boletin Oficial de Navarra niumero 20, de 30 de enero de 2013), por la que se aprueba la estructura general del equipo
rectoral y se determinan sus funciones.

La modificacion planteada prevé en esencia un incremento de las competencias delegadas al Gerente, al Vicerrector
de Investigacién y al Vicerrector de Ordenacién Académica de manera que se procura la agilizacién de la gestion
administrativa y se incide en la proximidad de las atribuciones que los referidos 6rganos de gobierno puedan ejercer
en ese ambito de los recursos humanos de la Universidad Publica de Navarra, siempre dentro de los parametros
permitidos por la legislacion en vigor. Simultaneamente, se profundiza en el desarrollo del régimen de suplencia
competencial a fin de garantizar la continuidad y buen fin de la regulacion establecida. Adicionalmente, se hace
referencia al modo de relacion de la Universidad Publica de Navarra con la Fundacion Universidad-Sociedad a través
del Vicerrectorado de Economia, Planificacion y Calidad.

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

HE RESUELTO:

Primero.—El punto cuarto de la Resolucién 66/2013, de 22 de enero, del Rector de la Universidad Publica de Navarra,
por la que se aprueba la estructura general del equipo rectoral y se determinan sus funciones, con la denominacion “El
vicerrectorado de Economia, Planificacion y Calidad comprende:”, queda redactado de la siguiente manera:

“—Convenio de financiacion con Gobierno de Navarra.

—Otras fuentes de financiacion.

—Disefio y distribucion del presupuesto de la Universidad en colaboracién con Gerencia.
—Delegacion del Rector para los asuntos relacionados con la Fundacién Universidad Sociedad.
—Relaciones econdémicas con instituciones y organismos.

—Planificacion y desarrollo del campus e infraestructuras de la Universidad en colaboraciéon con Gerencia.
—Programacién econémica plurianual.

—Prospectiva del mapa de titulaciones.

—Planificacion estratégica de la Universidad.

—Plan de calidad.

—Evaluacién institucional.”

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

Uno: Apartado 2.

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

—Laresolucién del proceso de matriculacion de los estudiantes de doctorado en la Universidad.
—Laresolucién de los traslados de expedientes de los estudiantes de doctorado.

—La presidencia de la Comision de Doctorado, de la Comisién de Investigacion, del Comité de ética, experimentacion
animal y bioseguridad, y del Consejo Editorial.

—Convocatorias de concursos u otros sistemas selectivos para la contratacién de personal investigador para el
desarrollo de proyectos de investigacion cientifica o técnica, asi como la formalizacion de documentos relativos a su
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contratacion y extincién laboral.

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

—Disefio, verificacion, implantacién, seguimiento y acreditacién de titulaciones oficiales de doctorado.”
Dos: Apartado 4.

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

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

—Laresolucién de los procesos de disefio, verificacion, implantacién, seguimiento y acreditacion de titulaciones
oficiales de Grado y Master.

—La organizacion de cursos y programas de formacion del personal docente e investigador.

—Laresolucién del calendario académico, del calendario de procedimientos administrativos y de los criterios
reguladores de la admisién y matriculacién de los estudiantes en la Universidad.

—Los procedimientos para la elaboracién de la propuesta de programacion docente de la Universidad y la tramitacion
de sus ajustes.

—La Presidencia de la Comision 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 area de Gerencia y Administracién Universitaria:

—Ladireccion orgéanica y funcional, cuando asi proceda, del personal de administracion y servicios de la Universidad.
—La organizacion del funcionamiento y determinacion de los métodos de trabajo de la administracién universitaria.
—La presidencia del Comité de Salud Laboral, y las facultades de decision y negociacién en dicho ambito.

—Convocatorias de concursos u otros sistemas selectivos para provision de plazas de personal de administracion y
servicios, asi como la formalizacién de los documentos administrativos que afecten a la vida administrativa del
personal de administracion y servicios, a excepcion de aquéllos relativos al nombramiento y cese de funcionarios.

—Aquellas competencias que expresamente se le asignen en las Bases de Ejecucion Presupuestaria.”

Tercero.—El apartado Decimosexto “Suplencia” de la Resolucién 66/2013, de 22 de enero, del Rector de la
Universidad Publica 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 caracter general, en caso de vacante, ausencia o enfermedad del Rector de la Universidad Publica de Navarra
asi como en los casos previstos en el articulo 36.3 de los Estatutos de la Universidad, el Rector sera sustituido por el
Vicerrector por él designado, y, en su defecto, por el Vicerrector de mayor antigliedad como Profesor de la
Universidad Publica de Navarra, que relinan la condicién de Catedraticos de Universidad.

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

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

En caso de vacante ausencia o enfermedad del Gerente de la Universidad éste sera sustituido por el Vicerrector de
Economia Planificacion y Calidad.

En caso de vacante ausencia o enfermedad de un Vicerrector éste sera sustituido por el titular del vicerrectorado que
corresponda segun el siguiente orden de prelacion:

—Investigacion.

—Economia, Planificacién y Calidad.
—Proyeccién Universitaria.

—Estudiantes y Empleo.

—Ordenacion Académica.

—Relaciones Internacionales y Cooperacion.

—Campus de Tudela.”
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Cuarto.—La presente Resolucion entrara en vigor el dia de su publicacion en el Boletin Oficial de Navarra.

De modo transitorio, se exceptuara su aplicacion a los procedimientos selectivos de personal que estuvieran en curso
afecha de la referida publicacion.

Pamplona, 30 de septiembre de 2013.—El Rector, Julio Lafuente Lépez.
Cédigo del anuncio: F1314268
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La Universidad Publica de Navarra cuenta con cuatro servicios para abordar esta
cuestion: el Departamento de Tecnologia de Alimentos, el Negociado de Estudios de
Postgrado y Titulos, la Oficina de Informacion al Estudiante y el Servicio de
Comunicacion.

La persona Responsable del Master, a través de los mencionados servicios,
programa y realiza anualmente una serie de acciones de informacién previa para
todas las personas que deseen acceder a la universidad para realizar los estudios
de Master en Tecnologia y Calidad en las Industrias Agroalimentarias que se
imparten en la misma. La finalidad que se persigue es que el futuro alumnado
reciba la informacion adecuada de la oferta educativa que le permita realizar una
eleccion correcta en funcidn 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.

- Pagina web de la Universidad, que informa de los diferentes estudios de postgrado
gue se imparten. Ademas colabora activamente con la Oficina de Informacién al
Estudiante.

- Oficina de Informacidén 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 automatricula, atendido por personal
especifico de la universidad (Negociado de Estudios de Postgrado y Titulos,
Responsable Académico del Master).

- Publicidad del Master en algun periédico local (por ejemplo, Diario de Navarra a
través del Servio de Comunicacion), en distintos puntos de la Universidad Publica
de Navarra (Aulario, Biblioteca, Rectorado, Edificio de Administracion, etc) y
mediante la colocacién de carteles y envio de tripticos del Master a industrias
agroalimentarias de la zona, centros tecnoldgicos, universidades espafiolas y
latinoamericanas,...

- Sesién de Acogida al alumnado al comienzo del curso. El primer dia 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 Accién Social que se encarga
de todo lo relativo a las exigencias que prevé la legislacién sobre integracion de
alumnado discapacitado en la universidad (Ley 13/1982, de 7 de abril, de
integracién social de minusvalidos, Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de
oportunidades, no discriminaciéon y accesibilidad universal de las personas con
discapacidad, Real Decreto 1393/2007, art. 3. 5y 14. 2).

El Programa de Atencién a la Discapacidad que desarrolla la Unidad de Accién Social
tiene por finalidad garantizar el acceso e integracion en los estudios universitarios
en condiciones de igualdad y se articula en torno al plan personalizado de atencién.
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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 Atencion a la Discapacidad: Acciones a desarrollar desde que el
alumno se matricula en la Universidad y durante su estancia en la misma:

. Acogida e informacion al alumnado con necesidades educativas
especiales. Se envia una carta individualizada invitdndoles a una entrevista
en la Unidad de Accion Social

o Estudio de la situacién y valoracion de necesidades: entrevistas
individualizadas para conocer y valorar con la persona las necesidades que
presenta: ayudas técnicas y medios pedagdgicos adaptados, apoyos para
participar en la vida universitaria (actividades culturales, deportivas,
cafeterias, biblioteca....), satisfaccion de necesidades basicas (alojamiento,
desplazamientos.....)

o Definicién de los apoyos y las intervenciones a realizar en funcién de
lo recogido en las entrevistas individuales y el informe del CREENA. Estas
pueden ser: intervenciones con el profesorado, prestacion de ayudas
técnicas, necesidades basicas, apoyos desde el voluntariado...

o Acompafiamiento y/o seguimiento a lo largo de su estancia en la
Universidad

- Programa de Atencidon a la Discapacidad: Acciones encaminadas a la insercién
laboral:

o Facilitar informacion sobre los servicios de orientacién 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 atenderd al estudiante.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y
servicios disponibles

El Departamento de Tecnologia de Alimentos cuenta entre sus instalaciones con
823 m? de plantas piloto (4 en total), 509 m? de laboratorios repartidos en 9
laboratorios, 137 m? de dos salas de cata y cocina y 58 m? entre sala de
doctorandos y biblioteca la cual dispone actualmente con casi 2000 voliumenes
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 especifico de apoyo y cada
zona cuenta con un almacén de reactivos y un despacho para técnicos de
laboratorio.

Ademas el Departamento cuenta con una sala de ordenadores equipada con 25
puestos informaticos y que cuenta con software especificos para la industria
agroalimentaria.

En las distintas plantas piloto con las que cuenta el Departamento se han ido
instalando diverso equipamiento especifico para la industria agroalimentaria a
pequefa escala, y que consiste en:

Equipamiento basico de utilidad general como son: instalacion de transporte
neumatico, instalacion de transporte de fluidos, depdsitos de almacenamiento de
liquidos, sistemas diversos de refrigeracion (maquetas, banco de hielo, cdmaras de
almacenamiento en refrigeracion,...), sistemas de congelacion, etc

Equipamiento especifico completo para industrias concretas como la
industria lactea y derivados (pasteurizador, esterilizador de liquidos, cerradora de
bolsas de leche, cuba de cuajado, tanque de leche, prensa de quesos, camara de
maduracion de quesos), carnica (picadora, cutter, amasadora a vacio, embutidora,
camara de maduracion de embutidos, cortadora), de cereales (sistemas de
clasificacién, descascarillado, molinos, amasadora de pasta, horno), extractivas
(almazara, separadora-centrifugadora, molinos), industria de la post-recolecciéon
(enfriadora por agua, sistemas de enfriamiento por vacio,..), industria enoldgica
(prensa de uva, depodsitos de fermentacién de 25L y 100L, equipo de microfiltracion
y Osmosis inversa, sistema de filtracion de placas), industria conservera
(escaldador, autoclave, cerradora,...) industria de congelados (congelador de
nitrégeno liquido, tunel de congelacion, congelador de lecho fluidizado,..), etc.

Equipamiento especifico para envasado (termoselladora de barquetas,
envasadora a vacio), asi como para la incorporacion de nuevas tecnologias 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 conservacion
por métodos no térmicos, una camara climatica, una planta de secado en capa fina,
un equipo de produccion de hielo liquido, etc.

Los laboratorios anexos a las plantas piloto cuentan con equipamiento
especifico para los analisis fisico-quimicos necesarios para el control de calidad de
los productos elaborados o desarrollados en las plantas piloto, cabe destacar entre
este equipamiento: un viscosimetro, un alvedgrafo de Chopin, un texturéometro,
una camara de flujo laminar,...
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Ademas de estos laboratorios se cuenta con un laboratorio general de
practicas que cuenta con una superficie de 165 m? y estd equipado con material
diverso para llevar a cabo las practicas analiticas mas comunes en la industria
agroalimentaria.

Al margen de los laboratorios de practicas se cuenta con 6 laboratorios
especificos para investigacion en el que se dispone, entre otros de equipamiento
tales como un microcalorimetro diferencial de barrido, un equipo de cromatografia
HPLC-MS y un equipo de cromatografia GS-MS.

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de
los materiales y servicios disponibles en la universidad y en las
instituciones colaboradoras, asi como Ilos mecanismos para su
actualizaciéon

A continuacidn se aporta la relacion de gastos en material inventariable y fungible
en los Ultimos cinco afios del Departamento de Tecnologia de Alimentos, cuya
participacion en el Master resulta mayoritaria. Dichas partidas vienen asignadas por
el 6rgano de Gobierno de la Universidad.

Gasto en material
Anos | Gasto en material inventariable(€) 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 habria que sumar los gastos de mantenimiento de estos equipos,
gue en los ultimos cursos ha rondado los 40.000 euros.

El Departamento de Tecnologia de Alimentos pertenece a la Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Agronomos, entre cuyas instalaciones cabe destacar la finca
de practicas que posee.

Ademas no hay que olvidar que en la Universidad Publica de Navarra los espacios y
servicios se gestionan de forma centralizada, siendo por tanto de uso comun para
toda la comunidad universitaria.

Existe un edificio de Administracion y Gestidn, que centraliza los procesos
administrativos (matricula, actas, certificaciones, admision,...), asi como un aulario
con tres maédulos.

La biblioteca central cuenta con 1.549 puestos de lectura distribuidos en una
superficie de 11.280 m?. La biblioteca cuenta entre sus fondos bibliograficos con
casi 400.000 monografias, mas de 13.500 revistas, mas de 10.000 publicaciones
electrénicas y casi 200 bases de datos. Actualmente la biblioteca de la Universidad
cuenta con un total de suscripciones vivas de 8050 publicaciones electrdnicas,
1.450 revistas y 93 bases de datos.

La Universidad cuenta con 25 aulas de informatica 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 ensefianza en inglés, francés, aleman, chino,
espafiol como lengua extranjera y euskera.

Cuenta con quince profesionales docentes y con instalaciones suficientes para
acoger a los 1793 alumnos que estan matriculados en el curso actual.

Oficina de Informacion al Estudiante

Esta oficina tiene como finalidad facilitar a los estudiantes el acceso a informacion y
orientacién universitaria, realizando funciones como la informacién y orientacion
personalizada, impulso de una red integrada de Informacion y orientacion en la
Universidad, colaboracién en la campafia de informacion y promocion UPNA,
publicaciones impresas, participacion en la web de la universidad, etc.

Unidad de Accién Social

Es un servicio universitario de atencidon, 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 Innovacion Educativa

Dentro de este servicio se encuentra el llamado “Aulario Virtual de la UPNA” con la
totalidad de asignaturas, profesores y alumnos para la ensefianza virtual en
plataforma SAKAI. Desde aqui se lleva a cabo la formacién presencial en la
plataforma e-Learning del Aulario Virtual, las aulas Web, etc.

7.2 Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios
necesarios

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

Dado que el programa del que proviene el Master tiene Mencion de Calidad, existen
programas de ayudas especificas como la aparecida este ano en el BOE del
11.07.2008 de movilidad de profesores visitantes (hay 5) y para gastos de
promocion y difusion del Master.

Ademas, los grupos de investigacion de los que forman parte los docentes
implicados en el programa intervienen en numerosos proyectos y contratos de
investigacion que permiten incrementar el equipamiento cientifico disponible para
abordar los objetivos cientificos previstos en el Master.

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