Secretaria General

> » Acuerdo del Consejo de Gobierno de 28 de marzo de
N.° 7/2012 -
1 de abril de 2012, por el que se aprueba la Memoria de

2012/15 de abril de Ve_nfncacnon del Grado en Ciencia y tecnologia de los
2012 Alimentos.

Boletin Oficial de la Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla



BUPO N.° 7/2012
Documento publicado en fecha: 16/4/2012 1de 75

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS GENERALES DEL TITULO

DENOMINACION:

GRADUADO O GRADUADAEN CIENCIAY TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS POR
LA UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE

UNIVERSIDAD SOLICITANTE
Universidad Pablo de Olavide. Facultad de Ciencias Experimentales

TIPO DE ENSENANZA
Las ensefianzas conducentes al titulo son de caracter eminentemente presencial, si bien
algunas actividades formativas se realizan a distancia por medio de herramientas teleméticas.

NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
Se ofertan 60 plazas de nuevo ingreso durante los primeros cuatro afios.

NUMERO DE CREDITOS DE MATRICULA POR ESTUDIANTE Y PERIODO
LECTIVO Y REQUISITOS DE MATRICULACION.

El nimero total de créditos de matriculacion es de 240 ECTS, en los que se contemplan todas

las actividades de formacion tedrica y préctica, incluido un Trabajo de Fin de Grado.

Los 240 ECTS totales se distribuyen en cuatro cursos académicos a razén de 60 ECTS por

curso aproximadamente.

El nimero de horas por ECTS es de 25.

El nimero minimo de créditos de matricula por estudiante y curso académico y las normas de

permanencia se recogen en la Normativa de Progreso y Permanencia de los Estudiantes de la

UPO (http://www.upo.es/general/conocer_upo/normativa/index_normativa.html)

En relacién con el nimero minimo de créditos de matricula, la normativa establece que el

estudiantado de nuevo ingreso debe matricularse al menos de los créditos del curso de ingreso,

mientras que para el resto del estudiantado establece un minimo de 45 créditos de matricula

con caracter general, y de 18 créditos para los estudios a tiempo parcial.

RESTO DE INFORMACION NECESARIA PARA LA EXPEDICION DEL
SUPLEMENTO EUROPEO AL TITULO.

El titulo de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad Pablo de

Olavide se adscribe a la rama de conocimiento de CIENCIAS.

La institucion que confiere el titulo es una UNIVERSIDAD PUBLICA.

El centro universitario en el que el titulado finaliza sus estudios es la Facultad de Ciencias

Experimentales, un CENTRO PROPIO de la Universidad Pablo de Olavide.

Las profesiones para las que capacita el titulo son las derivadas de la aplicacién de la

normativa vigente. No obstante el titulo no esta vinculado a ninguna profesion regulada.

La lengua utilizada a lo largo del proceso formativo es la espafiola, si bien algunas actividades

formativas requieren el conocimiento de la lengua inglesa.

JUSTIFICACION


http://www.upo.es/general/conocer_upo/normativa/index_normativa.html�
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Justificacion del titulo propuesto.

El libro blanco de los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de
Nutricién Humana y Dietética sefiala que el ambito de la alimentacién recoge un gran ndmero de
disciplinas cientificas que abarcan desde la Ingenieria Quimica y la Quimica de los alimentos, hasta
los aspectos relacionados con el binomio Nutricion y salud. Todas estas disciplinas tienen una entidad
propia, un campo de especializacion y desarrollo y han experimentado un avance cientifico
extraordinario. Sin embargo, su agrupacion generan una suma e interaccion que contribuyen al
desarrollo de los tres pilares basicos de la alimentacion: i) la elaboracién y conservacion de los
alimentos; ii) la calidad y la seguridad alimentaria y iii) las relaciones existentes entre la alimentacion
y la salud. A todo esto, hay que afiadir que la sociedad actual demanda alimentos variados, coémodos,
de fécil conservacion y larga vida util. Todo esto sin ademas olvidar los aspectos placenteros y de la
relacion social que tiene la alimentacion.

Hoy dia, la industria alimentaria a expensa de las demandas de la sociedad necesita desarrollar
altos niveles de seguridad alimentaria y trazabilidad, mejorar los controles de los procesos productivos
e innovar en el desarrollo y la aplicacion de métodos de andlisis de alimentos y de sus contaminantes
bidticos y abidticos. A todo esto hay que afiadir el disefio de nuevos alimentos.

La industria alimentaria en Espafia es un sector de gran dinamismo y de mucha importancia, ya que es
el sector industrial que mas contribuye al producto interior bruto. De hecho, supone, aproximadamente
el 15% del empleo industrial y el 3% del empleo total en Espafia. Ademas, ocupa hoy por ventas el
quinto puesto en Europa. Por ultimo, hoy dia, el sector agroalimentario Andaluz supone unos ingresos
superiores a 14.000 millones de euros, 6.000 en ventas internacionales. La agroindustria sigue siendo
el primer sector industrial en la comunidad andaluza, creciendo regularmente en términos de
produccidn a un ritmo medio del 4,7% anual y es la segunda en importancia tras la catalana,
representando el 15% de las ventas agroalimentarias de Espafia y del empleo.

Asi pues, la formacion universitaria de profesionales de la alimentacion es importante para el
sector industrial espafiol. Ademas, esta formacion debe responder a los perfiles que demanda
actualmente la industria alimentaria, asi como, aquellos aspectos que previsiblemente tendran méas
importancia en el futuro. Estos profesionales deberén integrar el conocimiento clésico, con los nuevos
conocimientos que se generan. Ademas, tendran que estar preparados para incorporarlos en la industria
alimentaria.

Los estudios universitarios en Espafa especificos del ambito alimentario tienen poca
antigliedad, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises mas avanzados de Europay en los
Estados Unidos, donde han existido titulos de estudios sobre alimentacion desde la primera mitad del
siglo XIX. Hasta la primera mitad del siglo XX, en Espafia, en distintas licenciaturas existian algunas
asignaturas que trataban contenidos relacionados con la Ciencia de los Alimentos. Estos contenidos
adquirieron personalidad propia con la creacion en 1954, de la Escuela de Bromatologia, de la
Facultad de Farmacia, de la Universidad Complutense y los Cursos de Alta Especializacion en
Tecnologia de los alimentos, del CSIC en Valencia. En 1990 se cre6 el titulo oficial de Licenciado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Con anterioridad, la formacién de los profesionales del sector
alimentario no era ni especifica, ni integrada, ya que se contemplaba por separado y con distintos
enfoques en las Titulaciones de Ingeniero Agronomo, Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado en
Veterinaria, Licenciado en Farmacia y Licenciado en Quimica, principalmente. Es por ello que
numerosos profesionales del ambito alimentario acudian para su formacion a diversos titulos propios
de postgrado en Ciencias de la Alimentacion ofrecidos por diversas Universidades espafiolas entre las
que destacaban por su tradicion la Politécnica de Valencia, la Universidad del Pais Vasco, la
Universidad de Navarra y la Universidad de Granada. Por otro lado, no existe ninguna norma
reguladora del ejercicio profesional de los licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. La
Unica referencia profesional especifica para el desarrollo de la labor profesional de dichos titulados se
encuentra en la Ley 44/2003. Esta ley reconoce su condicion de profesional sanitario cuando tales
licenciados desarrollen su actividad en centros sanitarios integrados en el Sistema Nacional de Salud o
cuando desarrollen su ejercicio profesional, por cuenta propia o ajena, en el sector sanitario privado.
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Desde su creacién, ha habido una creciente demanda de Licenciados en Ciencias y Tecnologia de los
Alimentos. Ademas, el alto grado de ocupacion que presentaban los licenciados hizo que en los
ultimos 20 afios el titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se llegara a impartir
con éxito en 24 Universidades espafiolas.

En lo que se refiere al Grado, desde hace algunos afios, se viene desarrollando en unas 50
Universidades europeas con distintos perfiles (Food Technology, Food Science, Food Science and
Technology y Food Science and Nutrition). En Espafia, el Grado de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se ha iniciado en 16 Universidades Publicas y Privadas.

Desde su creacién, la UPO ha potenciado las Ciencias Experimentales en su oferta de titulaciones,
relacionadas con el campo de la alimentacién. En el curso 2004-2005 puso en marcha la licenciatura
en Biotecnologia, que en el curso 2009-2010 se convirtio en el Grado en Biotecnologia. Ademas, en
el curso 2005-2006 inici6 la diplomatura en Nutricion Humana y Dietética, que igualmente comenzé a
impartirse como titulo de Grado en el curso 2009-2010. En lo referente a los estudios de postgrado y
doctorado, en el curso 2005-2006 inici6 el Programa de Doctorado de Biotecnologia, que obtuvo la
mencidn de calidad. En el curso 2007-2008 se cred el Master de Experimentacién en Biotecnologia.
Ese master fue el germen de la creacion en el curso 2010-2011 del Master en Biotecnologia
Ambiental, Industrial y Alimentaria. Finalmente, en el presente curso académico (2011-2012) la UPO
ha iniciado el Master de Tecnologia y Nutricidn de Aceites, Bebidas Fermentadas y Productos Afines.
Este master se hace en estrecha colaboracion con el Instituto de la Grasa. Dentro del campo de la
investigacion en la Ciencias de los Alimentos, 1a UPO posee investigadores en las areas de Nutricién,
Enologia y Biotecnologia. Ademas, cuenta con de la ubicacion dentro de su campus del Instituto de la
Grasa, pionero y referente internacional de la investigacion en aceites y grasas.

Finalmente, la industria agroalimentaria andaluza y méas concretamente la sevillana ha sabido
adaptarse a los tiempos y combinar tradicion y calidad, contando ademas con una fuerte vocacién
exportadora, gracias a su emplazamiento geogréafico, y al alto valor afiadido de sus productos. Desde la
perspectiva provincial, Sevilla es la que cuenta con mayor volumen de agroindustrias, dentro de
Andalucia, casi 1.000 dedicadas fundamentalmente a los sectores de aderezo, aceite y grasas
vegetales. Este subsector supone el 35% de la industria agroalimentaria andaluza, seguida en
importancia por la industria carnica, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, industria hortofruticola,
industria lactea e industria panadera y pastelera. El avance de este sector, tan importante para la
economia andaluza y sevillana no sera posible sin la existencia de profesionales, de las ciencias de los
alimentos, cualificados y capaces de innovar. En nuestra Comunidad Auténoma y nuestra provincia se
requieren profesionales con un profundo conocimiento de las nuevas tecnologias, que desarrollen
ideas innovadoras que culminen en una aplicacién concreta. El caracter horizontal y multidisciplinar
de las ciencias de los alimentos hace necesaria una continua puesta al dia de sus profesionales, lo que
justifica la implantacion del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la UPO.

Referentes externos que avalen la adecuacion de la propuesta a criterios nacionales e
internacionales para titulos de similares caracteristicas académicas.

Para el establecimiento de los objetivos del Grado y de los procedimientos para alcanzarlos
han sido consideradas las siguientes referencias:
1.- Los descriptores de Dublin (Joint Quality Initiative). Estos establecen hasta donde Ilegan las
competencias de un Grado.
2.- El proyecto Tuning (Tuning Education Structures in Europe) y los informes del proyecto REFLEX
(El profesional flexible en la sociedad del conocimiento: nuevas exigencias en la educacién superior
en Europa, ANECA, 2008).
3.- El Libro Blanco de los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Nutricién
Humana y Dietética (ANECA, 2005), ha sido una referencia importante para definir los objetivos y
competencias del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Este ha utilizado como
referencia 200 universidades e instituciones europeas de 15 paises.
4.- Las recomendaciones de la Conferencia de Decanos y Directores de Centro donde se imparte la
Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Valencia, 31 de Diciembre de 2007).
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5.- Las Memorias Verificas de otras Universidades Espafiolas donde ya se esta impartiendo el titulo de
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Descripcidon de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la elaboracion
del plan de estudios.

El procedimiento para la preparacion de la presente memoria ha sido la siguiente:

1.- La Junta de Facultad aprob6 la composicion de una Comisién delegada del Titulo de Graduado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, constituida por:

Dfia Genoveva Berna Amoras.

D. Juan José Camacho Cristobal.
Diia. Belén Floriano Pardal.

D. Manuel Ferreras Romero.

D. José Ignacio Ibeas Corcelles.

D. Santiago Lago Aranda.

D. José Ignacio Lopez Gonzalez.
D. Guillermo Lépez Lluch.

Dfia Inmaculada Lopez Rodriguez.
. Francisco Martin Bermudo.

. Patrick J. Merkling.

Victor Manuel Mufioz Sanchez.
. Idelfonso Pérez Ot.

. Juan Carlos Rodriguez Aguilera.
Esteban Ruiz Ballestero.

. Feliciano de Soto Borrero.

. Juan Rigoberto Tejedo Huaman.
. Ramon Valle Cabrera.

vivlvEviviviviviv)

Dentro de esa Comision delegada y con el fin de una mayor operatividad, se formé una ponencia
constituida por:

D. Manuel Ferreras Romero.

D. José Ignacio Ibeas Corcelles.
D. Francisco Martin Bermudo
D. Patrick J. Merkling

La funcion de esa ponencia era ir elaborando los aspectos mas importantes de la Memoria e informar
de los avances y cambios en la misma a la Comision Delegada.

2.- La Comision elaboré una primera estructura del titulo de grado, especificando los objetivos, las
competencias a adquirir por los estudiantes y las materias que formarian parte del titulo, agrupadas por
madulos.

3.- La ponencia se ajusta al minimo de igualdad en el 75% de las competencias, mddulos y nimeros de
créditos de los modulos con otras Universidades Andaluzas que van a implantar el Grado de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Este acuerdo lo elaboraron las Universidades de Cordoba y Granada en
octubre del 2009 y lo modificaron en diciembre del mismo afio.

4.- La Comision elaboré el segundo borrador de la memoria del Titulo de Graduado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, que contenia ya todos los elementos a incluir en la memoria. Organizado
por el Decanato de la Facultad de Ciencias Experimentales, el ponente de la Comision presenté el
segundo borrador a la Junta de Facultad.

5.- A la ponencia se uni6 en calidad de asesor el Dr. Domingo Saura Lépez, Profesor Titular de
Universidad, de la Universidad Miguel Hernandez.

6.- La Junta de Facultad aprueba el tercer borrador previa modificacion de algunos aspectos discutidos
en la Junta de Facultad.
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7.- El Decano de la Facultad de Ciencias Experimentales envio la propuesta al Vicerrectorado de
Docencia y Convergencia Europea de la Universidad Pablo de Olavide.

8.- La Universidad Pablo de Olavide envi6 la propuesta a diversos agentes sociales y a la propia
Universidad Pablo Olavide. Hubo un periodo de Audiencia publica de la memoria del Titulo de
Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de 30 dias de duracion.

9.- El Vicerrectorado de Docencia y Convergencia Europea envié los comentarios y sugerencias
recibidos a la Facultad de Ciencias Experimentales.

10.- Tras integrar las sugerencias recibidas, la Comision redacta un cuarto borrador de memoria.
11.- El cuarto borrador fue presentado, discutido y aprobado en Junta de Facultad de Ciencias
Experimentales.

12.- El Decano de la Facultad de CC. EE. envid la propuesta definitiva, aprobada por la Junta de
Facultad de Ciencias Experimentales al Vicerrectorado de Docencia y Convergencia Europea de la
Universidad Pablo de Olavide.

13.- Presentacion de la memoria final por parte de la Universidad Pablo de Olavide.

OBJETIVOS DEL GRADO EN CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Consideraciones generales

Nuestro Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tiene como objetivo formar
profesionales expertos que ejerzan en los ambitos del disefio, la gestion, el control de la calidad y
seguridad de los procesos y los productos alimentarios a lo largo de toda la cadena alimentaria,
incluyendo las diversas etapas desde su disefio hasta la comercializacion de los productos. Asi mismo,
deberan tener los conocimientos necesarios que les permitan estudiar la naturaleza de los alimentos y
las causas de su deterioro, los fundamentos de su procesado y mejora, asi como, las técnicas de
conservacion, transformacion, envasado y distribucidn de los mismos. Estos profesionales deberan ser
capaces de garantizar alimentos de alta calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables y dentro del
marco legislativo vigente, en lo que se podria llamar cadena de produccidn de alimentos sostenible,
gue abarca desde el cuidado de los cultivos y de las granjas de produccion animal hasta el desarrollo
de procesos productivos con menos impacto energético. Es decir, disminuyendo los tratamientos
térmicos e incrementando los no térmicos, fomentando el uso de las energias renovables. Esto a su vez
Ileva aparejado la mejora de la calidad nutricional de los alimentos conservados. Por Ultimo, este
objetivo se ha de lograr procurando el maximo aprovechamiento de los recursos naturales, la minima
generacion de contaminantes y la sostenibilidad del medio ambiente. Asimismo los profesionales con
esta titulacion han de ser capaces de avanzar hacia el futuro de la alimentacion humana,
fundamentalmente en la capacidad de los alimentos para determinar la salud humana a largo plazo y su
incidencia en las politicas de sanidad, mejorando los aspectos de prevencion en los que la alimentacion
puede desempefiar un papel fundamental.

Campos profesionales

La figura del graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, siempre de acuerdo con la
sociedad en que desarrolla su labor, actGa en los siguientes &mbitos con funciones especificas de cada
uno de ellos:

1) El &mbito de la sequridad alimentaria donde su formacion le permitira evaluar el
riesgo para la salud asociado a los productos alimenticios y a cada uno de sus
componentes. Ademas, tendra que disefiar, implantar y evaluar procedimientos de
gestion de la seguridad alimentaria.

2) El ambito de la gestion y control de la calidad de procesos y productos donde
tendran los conocimientos suficientes para: i) desarrollar e implantar
procedimientos de control de calidad y evaluar su eficacia; ii) disefiar, implantar,
evaluar y modificar sistemas de gestion de la calidad; iii) desarrollar, seleccionar,
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

evaluar y aplicar métodos de andlisis de utilidad en el control de la calidad de los
alimentos e iv) informar a distintos niveles técnicos de la actuacion de control de
calidad de los alimentos y sus resultados.

El ambito del desarrollo e innovacién de procesos y productos en el que tendra que
disefar, elaborar procesos y productos para satisfacer las demandas y las
necesidades del mercado. También, evaluara el grado de aceptabilidad de estos
productos en el mercado y establecera sus costes de produccion. Finalmente,
evaluaré los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

El ambito del procesado de los alimentos donde disefiara y supervisara los procesos
tecnoldgicos, conjuntamente con la gestion del procesado desde el punto de vista
medioambiental.

El &mbito de la nutricién y la salud pablica donde tendran los conocimientos
suficientes para actuar sobre la poblacidn general, desarrollando y participando en
estudios epidemiologicos, en programas de intervencién en materia de
alimentacion y nutricion,

asi como en programas de politicas alimentarias, y nutricional con el objetivo de
promocionar la salud y prevenir la enfermedad a través de una alimentacion sana y
equilibrada.

El ambito de la restauracion colectiva en el que gestionaran el servicio de
alimentacion, participaran en la organizacion y desarrollo del servicio de
alimentacion, coordinaran y participaran en la formacion continua, en temas de
calidad y seguridad alimentaria, y especialmente en la formacion de manipuladores
de alimentos.

El ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica sus funciones seran: i) elaborar
ylo evaluar los informes y expediente relacionados con un producto alimentario; ii)
interpretar y aplicar disposiciones legales en el campo alimentario; iii) colaborar
con la Administracién en el desarrollo de normativas y disposiciones legales del
campo alimentario y iv) asesorar a empresas, colectivos y asociaciones en temas
alimentarios.

El ambito de la comercializacién, la comunicacion y el marketing en el que
asesorara en las tareas de publicidad y marketing de los productos alimentarios.
Ademas, disefiara y realizara labores de investigacion comercial de un producto
alimenticio, asi como su plan de comercializacién. También, podra comunicar a
diferentes niveles informacion relacionada con los alimentos. Por altimo es
importante el &mbito del emprendimiento de actividades de produccion,
comercializacion y distribucién de alimentos.

El &mbito docente en el que actuaran como formadores en centros publicos y
privados en los distintos aspectos relacionados con la ciencia y la tecnologia de los
alimentos.

El ambito investigador donde sus conocimientos les permitiran promover el espiritu
investigador en temas relacionados con el impacto de la alimentacion en la salud y
la sociedad. Ademas, seran capaces de analizar y procesar la informacion existente
y disefiar estudios cientificos sobre nuevos alimentos, asi como participar en
procesos de innovacion y desarrollo.

Competencias generales

Las competencias generales que se han considerado son aquellas a las que se refiere el Real
Decreto 1393/2007 y las establecidas en los descriptores de Dublin, que representan el fin de cada
ciclo reconocido en el Marco General de Cualificaciones del EEES
Estas competencias generales se desglosan en:

Instrumentales:

A Capacidad de analisis, de sintesis y comprension.
A Capacidad de organizacion y planificacion.

6de 75
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Capacidad de comunicacion oral y escrita, tanto en la lengua vernacula, como en lenguas
extranjeras.

Conocimientos basicos de informatica.

Capacidad de gestién de la informacidn.

Adquirir capacidad de resolucion de los problemas.

A Adquirir capacidad de toma de decisiones.

> > >

Personales:

>

Capacidad de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto
nacionales como internacionales.

Habilidades en las relaciones interpersonales.

Reconocer la diversidad y multiculturalidad de la sociedad.

Habilidades de razonamiento critico.

A Desarrollar un compromiso ético.

> > >

Sistémicas:

A Aprendizaje autbnomo.

Adaptacioén a las nuevas situaciones.
Creatividad e imaginacion.

Liderazgo.

Conocimiento de otras culturas y costumbres.
Iniciativa y espiritu emprendedor.
Motivacién por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

- - - > >

Competencias especificas

Las competencias especificas del grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se han

seleccionado tomando como referencia las del Libro Blanco para el Grado de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. En estas competencias se especifica lo que debe “saber” y “saber hacer” la persona
graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, basandose fundamentalmente en ocho perfiles
profesionales. Estas competencias se recogen a continuacion.

a) Competencias disciplinares (saber).

o

10.

Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus
procesos tecnolégicos.

Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus
procesos tecnolégicos.

Conocer los fundamentos bésicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los
conocimientos especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos
tecnoldgicos asociados a su produccion, transformacién y conservacion.

Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los
procesos de andlisis asociados al establecimiento de las mismas.

Conocer y comprender las operaciones basicas de la industria alimentaria.

Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y la
modificacion de alimentos.

Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso
de produccién, transformacion, conservacion, y distribucién de los alimentos. Esto significa
tener los conocimientos necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria,
asi como los relacionados con la higiene personal, productos y procesos.

Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos
referentes a la normalizacion y legislacién alimentaria.

Comprender y conocer aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestion y
marketing agroalimentario.

Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos
productivos de la industria alimentaria.

7de75
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11.

Conocer y comprender los aspectos culturales relacionados con el desarrollo y consumo de los
alimentos.

b) Competencias profesionales-habilidades (saber hacer)

CoNoTgR~EWNE

P el
WN RO

Capacidad para fabricar y conservar alimentos.

Capacidad para analizar alimentos.

Capacidad para controlar y optimizar los procesos y productos.
Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos.

Capacidad para gestionar subproductos y residuos.

Capacidad para analizar y evaluar riesgos alimentarios.

Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria.

Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad de los alimentos.
Capacidad para implementar sistemas de calidad.

. Capacidad para asesorar en procesos de comercializacion y distribucion de productos.

. Capacidad para evaluar y controlar los costes de produccién de alimentos.

. Capacidad para realizar educacion en el consumo de alimentos a la sociedad.

. Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los

consumidores.

ACCESO Y ADMISION DE LOS ESTUDIANTES

Sistemas de informacion previa a la matriculacion y procedimientos accesibles de acogida y
orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacién a la Universidad
y la titulacién.

Vias y requisitos de acceso al titulo.

Teniendo en cuenta el RD 69/2000 de 21 de enero, y en virtud de las atribuciones que le vienen
conferidas, la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia, adopta el ACUERDO de 22 de
marzo de 2006, por el que se establece el procedimiento para el ingreso en los primeros ciclos de las
Ensefianzas Universitarias. En este acuerdo se establece que las vias de acceso son:

- Haber superado la Prueba de Acceso a la Universidad.

No haber superado la Prueba de Acceso a la Universidad pero si el Curso de Orientacion

Universitaria (COU) en el curso 1974/75 o posterior, o el Bachillerato R.E.M. (todos estos
solicitantes Unicamente podran concurrir en la 22 fase, y exclusivamente a titulaciones de sélo 1%
Ciclo).

Haber superado el Curso de Orientacion Universitaria (COU) con anterioridad al curso académico

1974/75, el Curso Preuniversitario y las Pruebas de Madurez, o el Bachillerato de planes
anteriores a 1953.

Haber superado un Ciclo Formativo de Formacion Profesional Especifica de Grado Superior, la

Formacion Profesional de Segundo Grado o Médulo Profesional de Nivel I1I.

Estar en posesion de un titulo universitario o equivalente, que habilite para el acceso a la

Universidad, y que no le permita el acceso al 2° Ciclo de los estudios que pretende cursar.

8de 75
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- Haber superado la prueba de acceso que se establece en el R.D. 743/2003, de 20 de junio (BOE de 4
de julio), por el que se regula la Prueba de Acceso a la Universidad para mayores de veinticinco
afos.

Los estudiantes que quieran acceder a los estudios de graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos deberan tener una vinculacion con la opcién de Bachillerato A o B, al igual que los alumnos
con la opcion de COU, es decir, alumnos procedentes de la via cientifico-tecnoldgica o de la via de
ciencias de la salud.

En cuanto a los alumnos procedentes de ciclos formativos, podran acceder al Grado aquellos
procedentes de los ciclos formativos de grado superior relacionados con las familias profesionales de
Actividades Agrarias, Industrias alimentarias y Sanidad.

Perfil de ingreso recomendado.

Es recomendable que los alumnos que pretendan iniciar sus estudios en el Grado de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, tengan una solida formacidn en materias basicas como biologia, quimica,
mateméticas o fisica. Asi mismo, dado el caracter eminentemente cientifico de esta titulacion, son
necesarias una serie de herramientas adicionales de las que los alumnos deberian tener conocimientos
previos, como por ejemplo, idiomas (preferentemente inglés) o informatica. Si admitimos como
elemento diferenciador de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos su componente de aplicacion al
campo de la salud, asi como sus componentes humanisticos y sociales, se podria justificar la necesidad
de que los alumnos de nuevo ingreso tuvieran nociones basicas de anatomia, fisiologia, filosofia y
cultura y sociedad.

El/la futuro/a graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos debe ser una persona capacitada
para asumir los rapidos cambios en la industria alimentaria. Debe tener interés por el conocimiento de
las bases cientificas que explican los procesos de obtencion, transformacion, conservacion de los
alimentos y su control.

Ademas, debe ser una persona inquieta y curiosa, con un deseo por investigar y desarrollar nuevas
técnicas y procesos en el campo de los alimentos y la industria alimentaria, asi como de sus
aplicaciones en la salud humana. Ademas, debe estar interesado y motivado por los procesos de
calidad. Ademas, debe conocer las caracteristicas de la titulacion, las expectativas de trabajo y su
proyeccion en la sociedad.

Deben ser personas con facilidad para trabajar en equipo, que pueda integrarse con facilidad en grupos
de trabajo especificos o multidisciplinares, con capacidad para la toma de decisiones y a la vez,
personas consecuentes con sus pensamientos y actuaciones.

Canales de difusion que se emplearan para informar a los potenciales estudiantes

sobre la titulacion y sobre el proceso de matriculacion.

La Universidad Pablo de Olavide, a través del Area de Estudiantes, ha establecido, desarrollado y
consolidado diferentes acciones y procedimientos para informar, difundir y orientar sobre el acceso a
la Universidad, las titulaciones oficiales que se imparten en la misma y las salidas profesionales a
todos los grupos de interés implicados: posibles estudiantes de nuevo ingreso, Centros de Secundaria,
visitantes...

Visitas a Centros de Ensefianza Secundaria

Las charlas de orientacion en los Centros de Secundaria y de Formacién Profesional constituyen un
medio propicio, y valorado, por los destinatarios para transmitir la oferta académica de la Universidad
Pablo de Olavide. Dichas actividades estan destinadas a los alumnos de 1°y 2° de bachillerato.
Durante el desarrollo de esta actividad los estudiantes reciben informacién sobre los siguientes
aspectos:

Titulaciones de Grado y Postgrado

Espacio Europeo de Educacién Superior

Planes de estudio

Servicios que ofrece la Universidad

Requisitos de acceso a los titulos
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Proceso de acceso y admision

Tasas, becas y ayudas

Movilidad estudiantil

En estas visitas colaboran profesores de la Facultad para informar con més detalle de la Titulacion,
celebrando mesas informativas en dichos Centros.

Si bien es cierto que la progresion de esta actividad ha aumentado considerablemente, se ha
establecido, para los cursos académicos inmediatos, una planificacion en la que la misma se vera
intensificada considerablemente. Todo ello debido a la necesidad por parte de los Centros y sus
estudiantes de mayor informacién con motivo de la nueva implantacion de los Grados y nuevos
procedimientos de acceso.

Jornadas de Puertas Abiertas

El objetivo de estas jornadas es que los futuros universitarios conozcan las caracteristicas mas
destacadas de la Universidad Pablo Olavide, de Sevilla in situ: titulaciones que ofrece, centros mas
representativos, aulas universitarias, laboratorios, biblioteca, instalaciones deportivas e informaticas,
asi como los servicios de informacion, culturales y de otro indole que se encuentran a disposicion de la
comunidad universitaria. Se pretende acercar la Universidad al futuro estudiante con objeto de poder
ayudarle en la toma de decision que tendra que realizar.

Estas jornadas se desarrollaron en dos modalidades:

a) Jornadas de Puertas Abiertas para estudiantes de 2° Bachillerato.

Durante los cuatro dias que duran las mismas los estudiantes de 2° de Bachillerato realizan una visita
guiada y personalizada por la Universidad.

La estructura o metodologia de las jornadas es la siguiente:

Recepcidn Institucional por parte del Vicerrector de Estudiantes y Deporte.

Charla informativa de orientacion estudiantil a los alumnos visitantes.

Stands informativos de diversos Servicios de la Universidad orientados a dar una vision mas global de
la misma. A modo de ejemplo participan:

Servicio de Deportes.

Area de Postgrado.

Avrea de Estudiantes.

Delegacion de Alumnos.

Asociaciones.

Unidad de Promocién Social y Cultural.

Fundacion Sociedad-Universidad

Mesas informativos de las diversas titulaciones que se imparten en la Universidad. Decanos,
Vicedecanos o profesores responsables de las mismas informan en distintas sesiones de los objetivos,
planes de estudios asi como sobre las salidas profesionales de las respectivas titulaciones.

Visita a las instalaciones de la Universidad guiados por personal del Area de Estudiantes y alumnos
del Programa Lazarillo. Biblioteca, instalaciones deportivas...

Para facilitar a los estudiantes una visita mas amplia y personalizada se establecen diversos itinerarios.
b) Jornadas de Puertas Abiertas para estudiantes de 4° de Secundaria.

De igual modo, se oferta a los estudiantes de Cuarto de Secundaria de los diferentes centros de Sevilla
capital y provincia visitar la Universidad. Se pretende con esta actividad despertar el interés en estos
estudiantes hacia el mundo universitario en un momento clave en el que tienen que optar entre estudiar
bachillerato o formacién profesional, constituyendo ambas vias excelentes canales de acceso para la
Universidad.

El contenido de dicha visita es similar a la anteriormente expuesta.

Jornadas de Preparacion P.A.U.

Estas Jornadas estan destinadas a los estudiantes de los Centros de Educacién Secundaria adscritos a la
Universidad Pablo de Olavide a efectos de realizacion de la Prueba de Acceso a la Universidad
(Selectividad).

Durante las mismas el Vicerrector de Estudiantes y Deporte, la Coordinadora de Acceso y personal del
Area de Estudiantes ofrecen a los estudiantes de estos centros una charla informativa sobre la Prueba
de Acceso y el procedimiento de admision a la Universidad, en concreto se informa sobre:

Proceso de estas prueba

Consejos préacticos y orientaciones sobre su realizacion

Horario y ubicacion de las sedes
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Proceso de preinscripcion universitaria.

Visita guiada por las aulas donde los alumnos van a realizar la Selectividad.

Organizacion de Encuentros de Formacion para Profesores y Orientadores de Centros
de Secundaria.

Desde la Universidad Pablo de Olavide, se considera de suma importancia mantener un fuerte vinculo
con los orientadores y profesores de los diversos Centros de Secundaria. No en vano constituyen un
enlace fundamental entre la Universidad y el futuro estudiante universitario. Por ello desde hace seis
afios se viene llevando a cabo Encuentros de Formacion destinados a los profesores y orientadores de
los mismos, en los que se pretende profundizar en los temas de interés universitario y responder a sus
demandas formativas dotandoles de conocimientos y herramientas para llevar a cabo su labor en sus
correspondientes Centros.

Elaboracion y Difusion de Material Informativo

Dentro de la labor de difusion que la Universidad Pablo de Olavide lleva a cabo cabe mencionar la
elaboracion de publicaciones y material divulgativo. En este sentido cabe mencionar:

Agenda del Estudiante

Guia del Estudiante

Diptico sobre el Espacio Europeo de Educacion Superior

Tripticos de las distintas titulaciones

Tripticos del Servicio de Idiomas

Folletos informativos sobre becas y ayudas

Triptico general de la U.P.O.

Video Institucional

Mini-Dvd en forma de “Guia del estudiante” que permite navegar por el campus de la Olavide y
conocer su oferta de estudios y actividades.

Participacién en Salones y Ferias Educativas

La Universidad Pablo de Olavide dentro de su politica de promocidn de su oferta educativa acude
todos los afios a diversos Salones y Ferias Educativas. Como resefia caben destacar: Unitour,
Expolingua Aula, Salones del Estudiante de diferentes ciudades y comarcales, Jornadas de Orientacion
organizadas por diversos Centros y Municipios asi como la participacion en el grupo de trabajo de los
servicios de informacidn y orientacion universitario ( S.1.0.U.)

Procedimientos y actividades de orientacion especificos para la acogida de

estudiantes de nuevo ingreso.

Programa “Bienvenida” Institucional

Dicho programa se desarrolla en la primera semana de curso académico dirigido a los
estudiantes que acceden por primera vez a la Universidad Pablo de Olavide.

Objetivos:

Favorecer la integracion del estudiante de primero.

Posibilitar el conocimiento de la Universidad Pablo Olavide, de Sevilla en todo lo referente a
sus servicios e instalaciones.

Presentar de forma globalizada la titulacion que han elegido cursar.

Contenidos del programa:

Recepcidn Institucional por parte del Vicerrector de Estudiantes y Deporte.

Transmision por parte del personal del Area de Estudiantes de informacion referente a la
estructura organizativa de la Universidad, los diferentes servicios del campus (Biblioteca,
Servicio de Deportes, Unidad de Promocidn Social y Cultural...), becas y ayudas, oferta de
movilidad y programa lazarillo

Sesiones Formativas. Dinamica de grupo inicial para conocimiento del estudiante. (Impartidas
por Orientadores Estudiantiles).

“Nos conocemos”: dinamica de grupos para “romper el hielo” inicial entre los estudiantes con
la finalidad que conozcan a los que van a ser a partir de ahora sus nuevos comparieros.
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Normas de convivencia.

“Orientacion para la carrera profesional”: el objetivo de dicha sesion es concienciar a los
estudiantes sobre las implicaciones que tiene el inicio de una carrera universitaria. No consiste
en “continuar estudios” sino en comenzar la preparacién para una carrera profesional. Es
importante que tomen conciencia de este hecho de partida para ir construyendo su propio
perfil profesional.

Presentacion de su propia carrera por parte del profesorado de su Facultad/Escuela. Dan la
bienvenida a los estudiantes de sus respectivas titulaciones explicandoles el objetivo de dichos
estudios, itinerarios formativos, materias clave, asignaturas de primero...

Paseo guiado a las instalaciones de la Universidad. Se pretende facilitar al nuevo estudiante el
conocimiento de la ubicacién y funcionamiento de los distintos servicios a los que podran
tener acceso desde los primeros dias de su vida universitaria.

Programa “Bienvenida” para Estudiantes de Movilidad

Dado el caréacter especifico de los estudiantes procedentes de otras universidades a través de
los programas de movilidad SICUE-SENECA'Y ERASMUS se organizan programas
especificos de bienvenida para ellos, con los que de forma similar a las actuaciones realizadas
y expuestas en el apartado anterior se persigue lograr su integracién no sélo en la Universidad
gue les acoge sino también en la ciudad de Sevilla.

Programa Lazarillo

Con la finalidad de facilitar la incorporacion e integracion de los estudiantes de primero, tanto
a la Universidad como a la titulacion elegida, el Vicerrectorado de Estudiantes y Deporte
oferta como actividad de libre configuracion el Programa Lazarillo
El Programa Lazarillo se basa fundamentalmente en que estudiantes de cursos superiores con
experiencia en la carrera, “Tutores”, guien a sus comparieros/as de nuevo ingreso por la
Universidad, solventando sus dudas tanto en materias académicas como curriculares.
Los objetivos que se persiguen con esta actividad son:
Prevenir el fracaso académico entre los estudiantes de primer curso.
Aumentar la satisfaccién con los estudios
Oportunidad de interactuar y conocer mas a los compafieros/as.
Conocer mejor los servicios de la Universidad Pablo de Olavide.
Las actividades a desarrollar por los Tutores seran entre otras:
Ayudar a los nuevos estudiantes a acceder a los recursos de nuestra Universidad.
Asesorar sobre tutorias de profesores, asignaturas de su carrera, manejo de la biblioteca y
otros servicios que ofrece la UPO.
Colaborar con el Area de Estudiantes en las Jornadas de Puertas Abiertas, Programa
Bienvenida...
Acceso y admision.
Se oferta un total de 60 plazas, a las que se podra acceder por las vias anteriormente expuestas y
siempre por orden de calificacion en las pruebas de acceso o en los expedientes académicos.
Para acceder a la titulacién de graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos no se estableceran
pruebas de acceso especiales.
Tal y como se recoge en el ACUERDO de 22 de marzo de 2006 de la Comisién del Distrito Unico
Universitario de Andalucia, se realizaran las siguientes reservas de plaza:
e Cupo general: Todas las plazas de cada titulacién y Centro descontando las reservadas en los
siguientes apartados, en cumplimiento del articulo 13 del R.D. 69/2000, de 21 de enero (BOE
nam. 19, de 22.1.2000).
e Plazas reservadas a estudiantes con titulacion universitaria o equivalente: 1%, con un minimo
de una plaza.
e Plazas reservadas a estudiantes nacionales de paises no comunitarios ni del espacio econémico
europeo: 1%, con un minimo de una plaza.
e Plazas reservadas a estudiantes de Formacion Profesional: 7%, con un minimo de una plaza.
o Plazas reservadas a estudiantes con discapacidad: 3% (redondeando a la siguiente unidad
superior).
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e Plazas reservadas a Deportistas de Alto Nivel: 3%, con un minimo de una plaza.
e Plazas reservadas a quienes hayan superado la prueba de mayores de veinticinco afios de edad:
3%, con un minimo de una plaza.

Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados.

Actividades de formacion

Consciente de las dificultades que los estudiantes se pueden encontrar a lo largo
de su vida universitaria y con objeto de ofrecerles herramientas y ayudas que le
permitan lograr sus objetivos con éxito, el Vicerrectorado de Estudiantes y Deporte
oferta las siguientes actividades formativas:

Habilidades y Relaciones Sociales.

Ansiedad y Examenes.
Técnicas de Estudio y Planificacion.

Orientador estudiantil y Asistencia Psicoldgica

De cara a orientar a los estudiantes a lo largo de su vida universitaria, la Universidad Pablo
Olavide brinda el apoyo de un Orientador Estudiantil cuya atencidn individualizada va
dirigida a:
Informar a estudiantes que van a acceder a una carrera universitaria, orientandolos sobre su
eleccidn.
« Informar y Orientar a estudiantes durante la carrera universitaria sobre aspectos que puedan
mejorar su aprendizaje y adaptacion a la vida universitaria.
Asimismo desde el afio 2003 el Area de Estudiantes ofrece el servicio de asistencia
psicologica al universitario, atendido por una Psicéloga Clinica.
El objetivo de este servicio gratuito es orientar al estudiante en los problemas que pueda
encontrar en su vida personal y académica con objeto de enfocarlos hacia la mejora bien en su
rendimiento o en otros aspectos de su adaptacion personal, social y familiar.
La problemética que se atenderan son las siguientes:

A Adaptacion del estudiante a la Universidad.

A Seguridad en la eleccidn de estudios universitarios.

A Problemas personales y familiares que influyen en el rendimiento académico del

estudiante.

Informacién Individualizada

La Universidad Pablo de Olavide también lleva a cabo a través del Area de Estudiantes una
atencion personaliza al estudiante escuchando y resolviendo todo tipo de dudas relacionadas
con el mundo universitario.
Tres son los canales a través de los que se transmite la informacion:

A Modalidad presencial.

A Telefonica.

A Correo electronico. ualumnos@upo.es
La informacion més demandada versa sobre los siguientes temas:

A Acceso a la Universidad.

A Titulaciones impartidas en la Universidad Pablo de Olavide.

A Legislacion.

A Becas Yy ayudas propias de la Universidad.

C.A.S.A. (Centro de Asistencia y Servicio al Alumno)



BUPO N.° 7/2012
Documento publicado en fecha: 16/4/2012 14 de 75

El Centro de Atencion y Servicio al Alumno (C.A.S.A), como Centro Oficial de Informacion
Juvenil (C.1.J), desarrolla una gran labor de acompafiamiento del estudiante durante su
estancia en la Universidad. En este sentido cabe mencionar dentro de sus actividades:

A Gestién y transmisidn de la informacién recibida por el Instituto Andaluz de la

Juventud.

A Gestién de Bolsa de Alojamiento o Vivienda.

A Gestidn de la tarjeta del estudiante.

A Informacion sobre actividades socio-culturales, titulaciones, jornadas, cursos,
conferencias, master y seminarios de nuestra Universidad 6 de cualquier universidad
espafola.

Difusion de convocatorias de becas y ayudas de entidades y/o organismos publicos y
privados, asi como orientacion de la documentacion necesaria.

Biblioteca de ocio, albergues, viajes y tiempo libre.

UPObici.

Gestién del libro usado.

Reparto del usuario y contrasefia del que hace uso el estudiante de la universidad para
acceder a diversos servicios.

A Informacion y Apoyo a las Asociaciones universitarias.

Defensoria Universitaria

>

> - > >

El estudiante desde su ingreso y durante toda su trayectoria universitaria cuenta con la
orientacion y apoyo del Defensor Universitario.

La Defensoria Universitaria es un 6rgano creado para velar por los derechos de toda la
comunidad universitaria: estudiantes, personal docente e investigador, y personal de
administracion y servicios.

En este sentido atiende las reclamaciones y quejas que se le presentan, gestiona las consultas
que se le formulen acerca de como ejercer sus derechos y lleva a cabo tareas de mediacion.

La Fundacién Universidad-Sociedad de la Universidad Pablo de Olavide

La Fundacion Universidad-Sociedad de la Universidad Pablo de Olavide tiene el objetivo,
entre otros, de impulsar la actividad emprendedora en la comunidad universitaria: grupos de
investigacion, estudiantes, antiguos alumnos y profesorado.

La Universidad forma a los profesionales e investigadores del futuro, es decir, a aquellos que,
una vez terminados sus estudios, vuelven a la sociedad para integrarse en el mercado laboral.
Convencida de la importancia del fomento de la cultura emprendedora entre los jovenes
universitarios, la Pablo de Olavide ofrece a sus estudiantes, a través de la Fundacién
Universidad-Sociedad, toda la formacion e informacion necesarias y los anima a desarrollar
sus ideas empresariales.

La Fundacion, nexo entre la Universidad y la Sociedad, pone en manos de los investigadores
de la UPO las herramientas necesarias para la gestion del conocimiento cientifico generado
por éstos, asi como sus posibles aplicaciones a ideas empresariales.

Una mencidn especial requieren las practicas de los estudiantes en empresas, instituciones o
entidades publicas o privadas, que gestiona la Fundacion, y que se regulan mediante un
convenio de cooperacion educativa entre la Universidad y la Empresa que acoge al estudiante.
Através de las préacticas los estudiantes complementan su formacién y comienzan su
andadura por el mercado laboral. De esta forma se fomenta la relacion de la Universidad con
la Sociedad.

El objetivo de las practicas es adquirir experiencia laboral relacionada con la titulacion
universitaria, mejorar competencias personales y profesionales, conocer el entorno laboral de
la empresa y adaptarse al mismo, asi como promover la insercion laboral de los universitarios
en la empresa.
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Transferencia y reconocimiento de créditos

La Universidad Pablo de Olavide de Sevilla ha elaborado una normativa sobre
Reconocimiento y Transferencia de Créditos.

Esta normativa obedece, en primer lugar, a principios generales de esta Universidad, que
pretende convertirse en polo de atraccion de nuevos estudiantes, no sélo de la comarca de
influencia natural sino de toda la Comunidad Auténoma de Andalucia, de toda Espafa y
también del resto de paises de la Unién Europea y de los formantes del Espacio Europeo de
Educacidon Superior, asi como de paises ajenos a este, especialmente aquellos de Norte de
Africa y de la Comunidad lberoamericana.

Por lo tanto, la Universidad define una politica abierta de reconocimiento de créditos, basada
en la confianza entre las instituciones universitarias, una confianza sustentada en la
evaluacion de las correspondientes Agencias de Calidad. Ademas, la Universidad Pablo de
Olavide considera que el Marco de Cualificaciones, tanto el general europeo, como el Marco
Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior (MECES) son el ambito en el que se
debe desarrollar el Reconocimiento de Créditos, concediendo, por tanto, menor importancia a
los contenidos concretos cursados que a las competencias adquiridas por el estudiante.

Esta politica abierta esta destinada a facilitar la movilidad estudiantil, tanto permanente, es
decir, de aquellos que elijan la Universidad Pablo de Olavide como destino Gltimo para
concluir sus estudios, como temporal, es decir, de aquellos estudiantes que, aprovechando los
programas de movilidad, tanto Séneca y Erasmus como nuestro propio programa Atlanticus,
desarrollen parte de sus estudios en otra institucion universitaria reconocida. La Universidad
Pablo de Olavide considera que, aseguradas las competencias basicas de cada uno de los
titulos, la diversidad curricular que los estudiantes puedan alcanzar es un valor afiadido a su
proceso de formacion.

Ademas, una politica abierta de reconocimiento debe facilitar la obtencién de titulos de Grado
bilingle, en los términos en los que se establecen en la normativa general de la Universidad
Pablo de Olavide a tal efecto.

Esta normativa respeta y da respuesta a los requerimientos establecidos en el Real Decreto
1393/2007 por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales. En
su Articulo 6, y con caracter general, se dispone lo siguiente:

2. A los efectos previstos en este real decreto, se entiende por reconocimiento la aceptacién
por una universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas
oficiales, en la misma y otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de la
obtencidn de un titulo oficial.

Asimismo, la transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales
acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, se incluirédn la totalidad de
créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma y otra
universidad, que no hayan conducido a la obtencidn de un titulo oficial.

3. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier
universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del
correspondiente titulo, serdn incluidos en su expediente académico y reflejados en el
Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el real decreto 1044/2003 de 1 de agosto, por el
que se estable el procedimiento para la expedicion por las universidades del Suplemento
Europeo al Titulo.

En su Articulo 13 se establece las siguientes normas bésicas para el reconocimiento de
créditos en los Grados:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de
conocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de
formacion basica de dicha rama.

b) Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias
de formacidn bésica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende
acceder.
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c) El resto de los créditos podrén ser reconocidos por la universidad teniendo en cuenta la
adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las restantes materias
cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios o bien que tengan caracter
transversal.

En aplicacion a lo dispuesto en el articulo 12.8 del Real Decreto, los estudiantes de grado
podran obtener el reconocimiento de un maximo de seis créditos por la realizacién de
actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion hasta un maximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursado. Estas
actividades se determinaran en un Consejo de Gobierno de la Universidad previo al comienzo
del nuevo curso, de tal forma que el listado de actividades susceptibles de ser reconocidas sea
publicado con antelacién al inicio del curso académico. En dicho listado debera establecerse
la duracion de las actividades y calendario, aproximado, de desarrollo asi como su valoracion
en créditos. Una vez cursadas, y debidamente certificadas, el estudiante podra solicitar su
reconocimiento para que se incluyan en su expediente académico.

De acuerdo con lo establecido por el Consejo Andaluz de Universidades, y con el objeto de
facilitar la movilidad estudiantil en Andalucia, serdn de reconocimiento obligatorio aquellos
créditos cursados que vengan a desarrollar los Modulos en los que se ha articulado el 75% de
ensefianzas comunes de cada uno de los titulos que se imparten en las Universidades
Andaluzas. Este reconocimiento tendra efecto siempre que el estudiante que cambie de
Universidad dentro de Andalucia continGe estudiando en la Universidad Pablo de Olavide el
mismo titulo que comenzd en la Universidad de origen.

Por Gltimo, es necesario indicar que en la normativa Reconocimiento y Transferencia de
Créditos de la Universidad Pablo de Olavide se establece que la responsabilidad del proceso
habra de recaer sobre los Centros, Facultades y Escuelas, que gestionen los diversos titulos de
Grado. Para eso, y bajo la responsabilidad de sus Decanos y Directores, todos los Centros
habran de constituir una Comisién de Reconocimiento y Transferencia de Créditos que habra
de emitir la resolucion pertinente a cada nueva solicitud.

PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Estructura de las ensefianzas

El plan de estudios del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se ha estructurado en 4 cursos
con una carga lectiva de 60 créditos ECTS por curso, lo que supone una carga total de 240 créditos.
Estos créditos se han distribuido teniendo en cuenta el tipo de materia segiin se muestra en la tabla

siguiente:

Tipo de materia ECTS
Formacién béasica 60
Obligatorias 144
Optativas 18
Practicas externas 9
Trabajo fin de grado 9
CREDITOS TOTALES 240

En las materias de formacion basica el estudiante adquirird competencias sobre materias basicas de la
rama de ciencias, ciencias de la salud, ciencias sociales y juridicas, arte y humanidades. Estas
competencias son generales y podrian ser comunes a otros grados.

Las materias obligatorias propuestas formaran al estudiante en competencias generales del Grado de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y para obtener competencias mas especializadas se cursaran las
materias optativas. Del total de créditos optativos, 13,5 de ellos se cursaran obligatoriamente de
materias relacionadas con el grado de entre las que se proponen en el plan de estudios y 4,5 son de
libre configuracion donde el estudiante podria elegir otra formacion no relacionada directamente con
su grado.
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El trabajo fin de grado se realizara durante el Gltimo curso y tendra una formacion transversal e
integradora, donde se aplicaran conocimientos y competencias adquiridas durante la formacién del

grado.
MATERIAS TRABAJO .
CURSO MATERIAS BASICAS OBLIGATORIAS | OPTATIVAS | FIN DE avariven
GRADO

MATERIAS BASICAS | MATERIAS

RAMACIENCIASY | BASICAS

CIENCIAS DE LA OTRAS

SALUD RAMAS
1 54 6 - - -
2 - - 60 - -
3° - - 51 9 -
40 - - 33 9 9 9
subtotal 54 6 144 18 9 9
TOTAL 60 144 18 9 9

Materias con 6 ECTS vinculadas a las materias basicas de la rama de Ciencias y Ciencias de la Salud

(54 ECTS):

e Quimica General (Curso 1°)

Biologia (Curso 1°)

Microbiologia General (6 ECTS. Curso 1°)
Bioquimica (Curso 1°)

Quimica Orgénica (Curso 1°)

Estadistica (Curso 1°)

Fisica (Curso 1°)

Fisiologia (Curso 1°)

Mateméticas (Curso 1°)

Materias basicas de otras ramas (6 ECTS)

e Gestion de Empresas Alimentarias (Ciencias Sociales y Juridicas. 6 ECTS. Curso 1°)

Otras materias obligatorias (144 ECTS):

e Enzimologia aplicada a los Alimentos (6 ECTS. Curso 2°)
Bioquimica de los Alimentos (6 ECTS. Curso 2°)
Fundamentos de Ingenieria Quimica (6 ECTS. Curso 2°)
Microbiologia Alimentaria (6 ECTS. Curso 2°)
Produccion de Materias Primas (6 ECTS. Curso 2°)
Operaciones Basicas de los Alimentos (6 ECTS. Curso 2°)
Bromatologia (6 ECTS. Curso 2°)

Analisis Sensorial de los Alimentos (4,5 ECTS. Curso 2°)
Quimica-Fisica Alimentaria (4,5 ECTS. Curso 2°)
Toxicologia Alimentaria (4,5 ECTS. Curso 2°)
Alimentacion y Cultura (4,5 ECTS. Curso 2°)

Nutricién (6 ECTS. Curso 3°)

Dietética (6 ECTS. Curso 3°)

Tecnologia Alimentaria (6 ECTS. Curso 3°)

Higiene y Seguridad Alimentaria (6 ECTS. Curso 3°)

Tecnologia de Aceites y Grasas (6 ECTS. Curso 3°)
Tecnologia de Léacteos y Ovoproductos (6 ECTS. Curso 3°)

Evaluacion de riesgos de Empresas Alimentarias (6 ECTS. Curso 3°)

17 de 75



BUPO N.° 7/2012
Documento publicado en fecha: 16/4/2012

Tecnologia de los Productos Pesqueros (4,5 ECTS. Curso 3°)

Industrias Carnicas (4,5 ECTS. Curso 3°)
Legislacion Alimentaria (6 ECTS. Curso 4°)
Enologia (6 ECTS. Curso 4°)

Biotecnologia de Alimentos (6 ECTS. Curso 4°)
Salud Publica (4,5 ECTS. Curso 4°)

Zumos, Bebidas y Aguas Envasadas y de Red (6 ECTS, Curso 4°)

Tecnologia de Cereales y Productos Vegetales (4,5 ECTS. Curso 4°)

e Calidad en la Industria Alimentaria y Control de Calidad de los Alimentos

Mejora Genética de Microorganismos Fermentadores
Alimentos Ecoldgicos

Prevencidn de Riesgos Laborales
Nuevas Tecnologias en la Industria Alimentaria
Comunicacién y Marketing de Empresas Alimentaria

Alimentos Transgénicos
Técnicas Instrumentales Avanzadas
Tecnologia del Envasado

Aditivos y Coadyuvantes Alimentarios

Alimentos Funcionales y Disefios de Nuevos Alimentos
Técnicas de Andlisis Microbioldgicos de los Alimentos

Elaboracion de Cervezas y otras Bebidas Fermentadas

Productos Quimicos Autorizados en la Industria Alimentaria

Productos Naturales en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Aprovechamiento de Subproductos en la Industria Alimentaria
Validacidn de técnicas analiticas aplicadas al control de la calidad y seguridad

4,5

4,5
4,5

alimentaria

4,5

Practicas en Empresas (9 ECTS)
e Practicas en Empresa (9 ECTS. Curso 4°)

Trabajo Fin de Grado (9 ECTS)

Organizacion del plan de estudios.
Curso 1

Total créditos: 60

Créditos por semestre: 30 + 30

Materias Caréacter |ECTS |Duracioén
Biologia Basica 6 Semestral (1S)
Gestion de Empresas Alimentarias Basica 6 Semestral (1S)
Quimica General Basica 6 Semestral (1S)
Matematicas Bésica 6 Semestral (1S)
Fisica Basica 6 Semestral (1S)
Fisiologia Basica 6 Semestral (2S)
Estadistica Bésica 6 Semestral (2S)
Quimica Orgéanica Basica 6 Semestral (2S)
Bioguimica Basica 6 Semestral (2S)
Microbiologia General Basica 6 Semestral (2S)
Curso 2

Total créditos: 60

18 de 75
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Créditos por semestre: 30 + 30

Materias Caréacter |ECTS |Duracion
Enzimologia aplicada a los Alimentos | OB 6 Semestral (1S)
Bioquimica de los Alimentos OB 6 Semestral (1S)
Microbiologia de los Alimentos OB 6 Semestral (1S)
Fundamentos de Ingenieria Quimica OB 6 Semestral (1S)
Produccion de Materias Primas OB 6 Semestral (1S)
Operaciones Bésicas de los Alimentos | OB 6 Semestral (2S)
Bromatologia OB 6 Semestral (25)
Anaélisis Sensorial de los Alimentos OB 4,5 Semestral (25)
Quimica Fisica Alimentaria OB 4,5 Semestral (25)
Toxicologia Alimentaria OB 4,5 Semestral (2S)
Alimentacion y Cultura OB 4,5 Semestral (2S)
Curso 3

Total créditos: 60
Créditos por semestre: 30 + 30

Materias Caracter |ECTS |Duracion
Nutricién OB 6 Semestral (1S)
Tecnologia Alimentaria OB 6 Semestral (1S)
Higiene y Seguridad Alimentaria OB 6 Semestral (1S)
Tecnologia de Aceites y Grasas OB 6 Semestral (1S)
Tecnologia de Léacteos y Ovoproductos | OB 6 Semestral (1S)
Dietética OB 6 Semestral (2S)
Evaluacion de Riesgos de Empresas OB 6 Semestral (25)
Alimentarias

Tecnologia de los Productos Pesqueros | OB 45 Semestral (2S)
Industrias Carnicas OB 4,5 Semestral (25)
Optativa 1 OP 4,5 Semestral (2S)
Optativa 2 OP 4,5 Semestral (25)
Curso 4

Total créditos: 60
Créditos por semestre: 30 + 30

Materias Carécter |ECTS |Duracién
Legislacion Alimentaria OB 6 Semestral (1S)
Salud Publica OB 4,5 Semestral (1S)
Enologia OB 6 Semestral (1S)
Tecnologia de los Cereales y Productos OB 4,5 Semestral (1S)
Vegetales

Optativa 3 OP 4,5 Semestral (15)
Optativa 4 OP 4,5 Semestral (1S)
Zumos, Bebidas y Aguas Envasadas y de Red | OB 6 Semestral (2S)
Biotecnologia de Alimentos OB 6 Semestral (25)
Practicas en Empresas OB 9 Semestral (2S)
Trabajo Fin de Grado OP 9 Semestral (2S)
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El programa de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos capacitara al estudiantado para el ejercicio
de la profesion de Tecnologo/a de los Alimentos y tiene como objetivo formar profesionales expertos
que estudien la naturaleza de los alimentos, las causas de su deterioro, los principios fundamentales de
su procesado y la mejora de los mismos para el consumo publico, todo ellos encaminado al disefio y la
seleccion de los mejores métodos de conservacion, transformacion, envasado, distribucion y uso de
manera que garanticen alimentos de alta calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables, adaptados a
los nuevos habitos de consumo y acordes con la normativa vigente. Estos conceptos se estructuran en
los siguientes mddulos didacticos:

1. Ciencias Basicas

Este mddulo pretende que los estudiantes adquieran los fundamentos para la mejor comprension del
resto de las materias especificas del campo alimentario. Pensando también en el acceso de alumnos de
Ensefianza Secundaria en esta titulacion, estas materias basicas permitiran homogeneizar el nivel de
conocimiento de los alumnos de cara a la continuacion de las materias especificas del Grado. El
objetivo de esta formacién fundamental debe ser la comprensidn de los fundamentos fisicos, quimicos,
bioldgicos y microbioldgicos, asi como, de las matemaéticas, la estadistica y la estructura y funcion del
cuerpo humano. Ademas, adquirirdn conocimientos de aspectos relacionados con la gestion
empresarial y los aspectos sociales y culturales de la alimentacion.

Curso |ECTS | Asignatura

Quimica General

Biologia

Microbiologia General

Bioquimica

Quimica Orgénica

Matematicas

Estadistica

Fisica

Fisiologia

N N Y S Y N S SN Sy
o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

Gestidn de Empresas Alimentarias

(2]
o

TOTAL

2. Ciencias de los Alimentos

Este médulo engloba los conocimientos sobre el alimento, aportando informacion sobre su
composicion, valor nutritivo y funcionalidad, propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de sus
componentes y las técnicas para su analisis.

Curso |[ECTS | Asignatura

2 6 Bromatologia

2 6 Enzimologia aplicada a los Alimentos

2 6 Biogquimica de los Alimentos

2 45 Analisis Sensorial de los Alimentos

2 4,5 Quimica Fisica Alimentaria

3-4 4,5 Técnicas Instrumentales Avanzadas (Optativa)

3-4 4,5 Aditivos y Coadyuvantes Alimentarios (Optativa)
36 TOTAL

20 de 75
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3. Tecnologia de los Alimentos

En este modulo se incluyen asignaturas que analizan todas las etapas que afectan al alimento desde la
obtencion de las materias primas hasta la finalizacion del producto, que se sirve al consumidor, en las
plantas de procesado, pasando por el estudio de las operaciones basicas que describen los procesos de
transferencia en su aplicacién concreta a los alimentos, frente a visiones mas de ingenieria, que
especificamente contemplan aspectos relacionados con el disefio y uso de instalaciones y maquinarias
y construcciones que se emplean en el disefio de las industrias alimentarias y la gestion
medioambiental.

Curso [ECTS | Asignatura
2 6 Fundamentos de Ingenieria Quimica
2 6 Operaciones Basicas de los Alimentos
2 6 Produccion de Materias Primas
3 6 Tecnologia Alimentaria
3 6 Tecnologia de Aceites y Grasas
3 6 Tecnologia de Lacteos y Ovoproductos
3 4,5 Tecnologia de los Productos Pesqueros
3 4,5 Industrias Cérnicas
4 6 Biotecnologia de alimentos
4 6 Enologia
4 4,5 Tecnologia de los Cereales y Productos Vegetales
4 6 Zumos, Bebidas y Aguas Envasadas y de Red
Mejora genética de microorganismos fermentadores
3-4 4.5 (Optativa)
3-4 4,5 Alimentos Ecoldgicos (Optativa)
3-4 4,5 Nuevas Tecnologias en la Industria Alimentaria (Optativa)
Alimentos Funcionales y Disefio de Nuevos Alimentos
3-4 45 (Optativa)
3.4 45 Elaboracion de cervezasy otras bebidas
' fermentadas(Optativa)
3-4 4,5 Alimentos transgénicos(Optativa)
3-4 4,5 Tecnologia del Envasado (Optativa)
3.4 45 Prqductos Natura!es en Ciencia y Tecnologia de los
' Alimentos (Optativa)
103,5 TOTAL

4. Sequridad Alimentaria

Este mddulo comprende el analisis de los riesgos asociados al consumo de alimentos y la gestion de la
seguridad alimentaria, incluyendo la higiene de los productos y procesos.

[Curso [ECTS [ Asignatura [
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2 6 Microbiologia Alimentaria

2 4,5 Toxicologia Alimentaria

3 6 Higiene y Seguridad Alimentaria

4 6 Evaluacién de Riesgos de Industrias Alimentarias
Técnicas de Analisis Microbiolégico de los Alimentos

3-4 |45 :
(Optativa)

3-4 4,5 Prevencién de Riesgos Laborales (optativa)
Productos Quimicos de Uso Autorizado en la Industria

3-4 45 - . :
Alimentaria (Optativa)

36 TOTAL

5. Gestién y Calidad de la Industria Alimentaria

22de 75

Se incluyen dentro de este bloque los conocimientos de gestion integral de la calidad. Este bloque
comprende también otros conocimientos relativos a la gestion general. En el médulo se abordaran
concretamente el estudio de la calidad de los alimentos y los procedimientos y sistemas de control de
calidad en la industria alimentaria. También se trata la normalizacién y legislacion de la industria
alimentaria, asi como la gestion y comercializacion en la empresa alimentaria, incluyendo conceptos y
aplicaciones del marketing alimentario.

Curso |[ECTS | Asignatura
4 6 Legislacion Alimentaria

Calidad en la Industria Alimentaria y Control de Calidad de
3-4 4,5 : h

los Alimentos (Optativa)

Comunicacion y Marketing de Empresas Alimentarias
3-4 4,5 :

(Optativa)
3-4 45 Aprovechamiento de Subproductos en la Industria

' Alimentaria (Optativa)
3.4 45 Validacion de técnicas analiticas aplicadas al control de
— - la calidad v sequridad alimentaria (Optativa)
| 24 | oTAL______

6. Nutricién y Salud

- [ Eliminado: 19,5

Este mddulo se centra en proporcionar al alumno las bases de la nutricion y la dietética y sus
aplicaciones en la tecnologia alimentaria. Ademas, el alumno adquiere unas bases sobre salud pablica
y la importancia de la alimentacion como elemento cultural y social.

Curso |[ECTS | Asignatura
2 45 Alimentacion y Cultura
3 6 Nutricién
3 6 Dietética
4 4,5 Salud Publica
21 TOTAL

7. Précticum, Trabajo fin de grado y/o reconocimiento de otras actividades
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En este modulo contiene las Practicas en Empresas y el Trabajo Fin de Grado. Para el primer caso se
propone la realizacion de 9 créditos de practicas, que permitan la actualizacion de conocimientos a
través de la realizacién de préacticas en industrias, organismos publicos, laboratorios de analisis y otras
empresas que trabajan en el entrono de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Con estas practicas
se podria facilitar la posterior incorporacién al mercado laboral del Graduado/a. El Proyecto Fin de
Grado se puede considerar como una actividad de caracter transversal orientado a la evaluacion de las
competencias generales asociadas a la titulacion. EI Proyecto de Fin de Grado tendra un caracter
interdisciplinar y versara sobre cualquier aspecto de la profesion del cientifico/a y tecndlogo/a de los
alimentos, incluyendo temas basicos pero, siempre con caracter aplicado y profesional. El total de
créditos que el estudiantado debe dedicar a esta asignatura sera de 9 ECTS. La puesta en marcha,
aprobacion y seguimiento de los proyectos de Fin de Grado debe ser realizada por una comision
nombrada al efecto que debe coordinar e implementar la normativa de realizacion y evaluacién de los
proyectos que vaya a realizar el estudiantado. Los proyectos Fin de Grado seran tutorizados por
personal de la Universidad Pablo de Olavide (profesorado en plantilla, personal contratado, etc.).

Curso |ECTS Asignatura

4 9 Précticas en Empresa
4 9 Trabajo Fin de Grado
18 TOTAL
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE MATRICULACION POR
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MODULOS
) CREDITO
MODULOS SPOR MATERIA CURSO SEMESTRE |EC
MODULO

Quimica General 1 1 6
Biologia 1 1 6
Gestion de Empresas Alimentarias 1 1 6
Bioquimica 1 2 6
Quimica Orgénica 1 2 6

Ciencias Basicas 60
Matematicas 1 1 6
Estadistica 1 2 6
Fisica 1 1 6
Fisiologia 1 2 6
Microbiologia General 1 2 6
Bromatologia 2 2 6
Enzimologia aplicada a los Alimentos 2 1 6
Bioguimica de los Alimentos 2 1 6

CEmEe BT 36 Analisis Sensorial de los Alimentos 2 2 45

Alimentos '
Quimica Fisica Alimentaria 2 2 4,5
Técnicas Instrumentales Avanzadas (Optativa) 3-4 1-2 4,5
Aditivos y Coadyuvantes Alimentarios (Optativa) 3-4 1-2 4,5

Tecnologia de los Lo L

Alimentos 103,5 Fundamentos de Ingenieria Quimica 2 1 6
Operaciones Bésicas de los Alimentos 2 2 6
Produccion de Materias Primas 2 1 6
Tecnologia Alimentaria 3 1 6
Tecnologia de Aceites y Grasas 3 1 6
Tecnologia de Lacteos y Ovoproductos 3 1 6
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|

’ CREDITO
MODULOS S POR MATERIA CURSO SEMESTRE [EC
MODULO
Tecnologia de los Productos Pesqueros 3 2 4,5
Industrias Céarnicas 3 2 45
Biotecnologia de alimentos 4 2 6
Enologia 4 1 6
Tecnologia de Cereales y Productos Vegetales 4 1 4,5
Mejora genética de microorganismos fermentadores 3.4 12 45
(Optativa)
Alimentos Ecoldgicos (Optativa) 3-4 1-2 4,5
Nuevas_ Tecnologias en la Industria Alimentaria 3-4 12 45
(Optativa)
Alimentos Funcionales y Disefio de Nuevos
Alimentos (Optativa) 34 12 45
Elaboracion de cervezasy otras bebidas 3-4 1-2 45
fermentadas(Optativa)
Alimentos transgénicos (Optativa) 3-4 1-2 4,5
Productos Naturales en Ciencia y Tecnologia de los 3-4 12 45
Alimentos (Optativa) '
Tecnologia del Envasado (Optativa) 3-4 1-2 4,5
Microbiologia Alimentaria 2 1 6
Toxicologia Alimentaria 2 2 45
Higiene Alimentaria 3 1 6
Seguridad L, . . . .
AV e 36 Evaluacion de Riesgos de Industrias Alimentarias 4 2 6
Tecnlc_as de Analisis Microbiolégico de los Alimentos 3-4 12 45
(Optativa)
Prevencién de Riesgos Laborales 3-4 1-2 45
Productos Quimicos de Uso Autorizado en la 3.4 12 45
Industria Alimentaria (Optativa) '
Legislacion Alimentaria 4 1 6
Gestion y Calidad Calidad en la Industria Alimentaria y Control de 3.4 12 AE
de la Industria 24 | Calidad de los Alimentos (Optativa) |7 " |7% _ - { Eliminado: 195
Alimentaria — — — - E 1
Validacién de técnicas analiticas aplicadas al control __ - Con formato: Fuente: 10 pt,
. . . . 34 12~ .
de la calidad y seguridad alimentaria — = Negrita
Comunicacion y Marketing de Empresas 3.4 12 45

Alimentarias (Optativa)
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Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida.

Los programas de intercambios propuestos para el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos son
los que actualmente estan activos para el Grado de Nutricion Humana y Dietética. Estos son:

Programa Erasmus:

Actualmente, las Universidades con las que la Facultad de Ciencias Experimentales tenemos acuerdos son
las siguientes:

>

T S S T

Eberhard Karls Universitaet Tuebingen (Alemania)
Julius-Maximilians-Universitat Wirzburg (Alemania)
Ruhr-Universitat Bochum (Alemania)

Universitat Hamburg (Alemania)

Roskilde Universitetscenter (Dinamarca)
UNIVERSITY OF PRIMORSKA (Eslovenia)

Ecole de Biologie Industrielle (Francia)

Groupe esaip (Francia)

Université d' Avignon (Francia)

Université de Nantes (Francia)

Universite de Nimes (Francia)

Université de Provence Aix-Marseille I (Francia)
Universita degli Studi di Napoli Federico Il (Italia)
Universita degli studi di Pavia (Italia)

Universita degli Studi di Urbino (Italia)
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) CREDITO
MODULOS S ROR MATERIA CURSO SEMESTRE |EC
MODULO
Alimentacién y Cultura (Optativa) 2 2 4,5
Salud Publica 4 1 45
Nutricién y Salud |21
Nutricion 3 1 6
Dietética 3 2 6
Practicum, Trabajo Précticas en Empresas 4 2 9
Fin de Grado y/o 18
Reconocimiento de
Otras Actividades Trabajo Fin de Grado 4 2 9
298,5
Materias vinculadas a las M. Basicas de Ciencias 54
Materias Bésicas de otras Ramas 6
Otras Materias Obligatorias 144
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A Aleksandras Stulginskis University - ASU (Lithuania) (Lituania)
A Universidade do Porto (Portugal)

Aunque los estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos podrén acoplarse a las
ensefianzas de algunas de estas universidades, el Decanato esta actualmente en fase de
ampliacidn de acuerdos para aumentar la oferta para todos sus grados.

El estudiantado recibe una ayuda global en funcién de la renta per cépita de su familia, los fondos
proceden de la Union Europea, Ministerio de Educacion y Ciencia, Junta de Andalucia y UPO.

Programa Atlanticus:

Programa abierto al estudiantado de todas las titulaciones de la UPQO. Consiste en la realizacién de un
periodo de estudios en universidades de Estados Unidos, Canada y Australia con reconocimiento
académico. Se garantiza, por regla general, el alojamiento, manutencion y la matricula en la Universidad
de destino.

Programa Practicas PUCP:

Programa abierto al estudiantado de todas las titulaciones de la UPO. Los/as estudiantes seleccionados/as
hacen précticas en la Pontificia Universidad Catolica del Perd que son susceptibles de reconocimiento
dentro de las titulaciones de la UPO. Tienen garantizado el alojamiento y manutencion en la Universidad
de destino.

Programa de Estancias Breves de Verano en Universidades de Canadé, Holanda y Estonia

Programa abierto al estudiantado de todas las titulaciones de la UPO. Los/as estudiantes realizan, bien
cursos de preparacion linglistica (inglés) bien cursos de verano especializados. Por regla general tienen
cubierto el alojamiento, manutencion y las tasas de los cursos a realizar en la Universidad de destino.

Tanto en el programa Atlanticus, Practicas PUCP y Estancias Breves de Verano, los/as estudiantes deben
sufragar los gastos de desplazamiento, seguro médico y visado.

Programa Mexicalia

Programa abierto al estudiantado de todas las titulaciones de la UPO. Los estudiantes seleccionados
realizan estancias académicas en Universidades Mexicanas en el marco del acuerdo ANUIES-CRUE. La
duracidn de la estancia es un semestre y esta cofinanciada por la Universidad Pablo de Olavide y la
entidad financiera BANCAJA.

Los destinos concretados son: La Universidad de Guadalajara, la Universidad Autonoma del Estado de
Meéxico, la Universidad Autonoma de Aguascalientes y el Instituto Tecnoldgico de Sonora

Descripcion detallada de los médulos.

iencias Basi
Denominacion del médulo: Créditos ECTS, caracter
Ciencias Basicas 60. Caracter Basico.

Duracion y ubicacién temporal dentro del plan de estudios
Primer, tercero y cuarto curso
Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho médulo

COMPETENCIAS
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e Conocer las caracteristicas fisico-quimicas de las sustancias presentes en los alimentos.

e Conacer los fundamentos de las reacciones quimicas aplicadas a la quimica de los
alimentos.

e Aprender los principios y procedimientos para la determinacién analitica de
compuestos.

e Adquirir los conocimientos de los principios fundamentales de la fisica relacionados
con las propiedades fisicas de los alimentos y de los cambios de las mismas que se
producen en su elaboracién, procesado y conservacion.

e Tener una vision estructurada de los métodos matematicos y estadisticos.

e Tener capacidad de plantear modelos matematicos alternativos para la solucion de
problemas en el ambito de las ciencias naturales.

e Conocer la estructura molecular y supramolecular, asi como, los sistemas de
organizacion que rigen el funcionamiento de los seres vivos.

e Conocer la estructura, organizacion y el funcionamiento celular.

e Adquirir funcionamiento sobre los diversos sistemas y aparatos que forman el
organismo humano.

e Adquirir los conocimientos de las técnicas habituales utilizadas en los laboratorios de
las ciencias experimentales.

e Saber utilizar correctamente la terminologia cientifica, tanto basica como especifica.

e Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

e Adquirir habilidades de gestion de la informacidon y expresion del conocimiento.

¢ Planificacion y gestion del tiempo.

e Habilidades de investigacion y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

¢ Interpretar de manera critica el conjunto de leyes que regulan la estructura y
transformacion de la materia mediante la realizacion de préacticas en el laboratorio, la
resolucion de problemas y los trabajos tutorizados.

e Saber llevar a cabo adecuadamente las distintas etapas del analisis quimico, fisico e
instrumental mediante el desarrollo de practicas de laboratorio, la resolucion de
problemas y el estudio de casos practicos.

e Trasladar a lenguaje matematico las relaciones propias de fendmenos y experimentos
reales, planteando y resolviendo el correspondiente problema.

e Aplicar los modelos matematicos de situaciones