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MODULO 1: Caracterizacion de las materias primas
e Caracterizacion de las materias grasas (3 ECTS)
e Caracterizacion de los sustratos fermentables (1,5 ECTS)
Aspecto Criterio Instrumento Peso
Contenidos | Dominio de los contenidos | Examen tedrico Unico | 100%
tedricos tedricos de la asignatura del Mdédulo 1 con un
numero de preguntas
proporcional al n? de
créditos de cada
materia
Actividades | Entrega de la actividad. | Entrega/presentacion | 0% 0 Actividad
Interpretacion de casos. de las actividades

MODULO 2: Agentes y procesos de transformacion

e Agentesy procesos de transformacién de aceites y aceitunas de mesa (4 ECTS)
e Agentes y procesos de transformacién de bebidas fermentadas y zumos (6
ECTS). 3 Actividades

Aspecto Criterio Instrumento Peso
Contenidos | Dominio de los contenidos | Examen tedrico Unico | 80%
tedricos tedricos de la asignatura del Mddulo 2 con un
numero de preguntas
proporcional al n2 de
créditos de cada
materia
Actividades | Entrega de la actividad. | Entrega/presentacion | 20% (3 Actividades)
Interpretacion de casos. de las actividades




MODULO 3: Tecnologia de los procesos de elaboracion

e Tecnologia de extraccion y transformacién de aceites y grasas (4 ECTS)
e Tecnologia de vegetales fermentados (1,5 ECTS)

e Tecnologia de bebidas fermentadas y zumos (5 ECTS)
e Utilizacién de subproductos de los procesos productivos (2 ECTS)

e Nuevos enfoques de la gestion de calidad y seguridad alimentaria (1,5 ECTS)

Aspecto Criterio Instrumento Peso
Contenidos | Dominio de los contenidos | Examen tedrico Unico | 100%
tedricos tedricos de la asignatura del Mddulo 3 con un

numero de preguntas

proporcional al n? de

créditos de cada

materia
Actividades | Entrega de la actividad. | Entrega/presentacidon | 0% O Actividad

Interpretacion de casos.

de las actividades

MODULO 4: Anilisis quimico y sensorial de aceites, bebidas fermentadas y productos

afines

e Analisis quimico (6,5 ECTS)

e Legislacion alimentaria sobre grasas y bebidas fermentadas y productos afines
(1,5 ECTS)

e Analisis sensorial (1,5 ECTS)

Aspecto Criterio Instrumento Peso
Contenidos | Dominio de los contenidos | Examen teérico Unico | 90%
tedricos tedricos de la asignatura del Mddulo 4 con un
nuimero de preguntas
proporcional al n? de
créditos de cada
materia
Actividades | Entrega de la actividad. | Entrega/presentacion | 10% (2 Actividades)

Interpretacion de casos.

de las actividades




MODULO 5: Nutricion de grasas, bebidas fermentadas y productos afines

e Metabolismo avanzado en grasas, bebidas fermentadas y zumos (1,5 ECTS)
e Efectos en la salud del consumo de aceites, bebidas fermentadas y zumos (4,5

ECTS).

e Aceites, bebidas fermentadas en la dietoterapia (1 ECTS)
e Ultimas tendencias del vino, zumos y aceite de oliva en la dieta Mediterranea

(1 ECTS)

Aspecto Criterio Instrumento Peso

Contenidos | Dominio de los contenidos | Examen tedrico Unico | 80%

tedricos tedricos de la asignatura del Mdédulo 5 con un
nimero de preguntas
proporcional al n? de
créditos de cada
materia

Actividades | Entrega de la actividad. | Entrega/presentacion | 20% 4 Actividades

Interpretacion de casos. de las actividades

MODULO 6: Practicas de los médulos anteriores (14 ECTS)

Aspecto Criterio Instrumento Peso

Contenidos | Dominio de los contenidos | Informes de practicas | 100%

practicos practicos de la asignatura

MODULO 7: Formacién técnica / investigadora en aceites, bebidas fermentadas y
productos afines

e Trabajo experimental de iniciacidn a la investigacion en aceites, bebidas
fermentadas o productos afines (OPTATIVA 12 ECTS)
e Formacién técnica en empresas del sector (OPTATIVA 12 ECTS)

Aspecto Criterio Instrumento Peso
Contenidos | Dominio de los contenidos | Entrega de actividad | 10%
practicos tedrico-practicos del curso | de un caso practico
de Formacién de | de busquedas
Competencias de la | bibliograficas
informacién
Contenidos | Valoracién del tutor externo | Trabajo en el | 70%
practicos de las capacidades técnicas y | laboratorio




de aprendizaje, de Ia
administracion de tareas,
habilidades de
comunicacién, sentido de la
responsabilidad, creatividad

e iniciativa, implicacién
personal, motivacion,
receptividad a las criticas,

puntualidad, relaciones con
su entorno laboral vy
capacidad de trabajo en
equipo.

Contenidos | Valoracién del tutor interno | Tutorias e informes | 10%
practicos de practicas inicial e
intermedio
Contenidos | Valoracién del tutor interno | Informe  final de | 20%
practicos practicas
e Proyecto Fin de Master (OBLIGATORIA 18 ECTS)
Aspecto Criterio Instrumento Peso
Contenidos | Evaluacion por un tribunal | Entrega de la | 50%
practicos de los siguientes aspectos: | memoria del
estructura de la memoria, | proyecto
resultados experimentales,
discusion de los resultados,
otros apartados
Contenidos | Evaluacion por un tribunal | Exposicion oral vy | 50%
practicos de los siguientes aspectos: | defensa del trabajo

presentacion y estructura del
trabajo experimental,
exposiciéon del trabajo, vy
defensa del mismo

experimental
recogido en la
memoria




