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

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Jaén Centro de Estudios de Postgrado de la 23008269
Universidad de Jaén
NIVEL DENOMINACION CORTA
M éaster Avances en Seguridad de los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Avances en Seguridad de los Alimentos por la Universidad de Jaén

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Cienciasde la Salud No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JUAN QUESADA BEJAR Jefe de Secretaria
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 25997229F
EmEEwAwEEAL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JUAN CARLOS CASTILLO ARMENTEROS Vicerrector de Docenciay Profesorado
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 25968977E
[ETOEEETL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Antonio Ruiz Medina Director Secretariado Méasteres Oficiales
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 26013133H

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccién que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Campus Las Lagunillas, s/n; Edif. Rectorado (B-1) |23071 Jaén 953211966

E-MAIL PROVINCIA FAX

vicpostgrado@ujaen.es Jaén 953212182
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

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

En: Jaén, AM 10 de diciembre de 2014

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

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Avances en Seguridad de los | No Ver Apartado 1:
Alimentos por laUniversidad de Jaén Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2
Cienciasdela Salud Industriade laalimentacién | Salud
NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGUL ADA AL GUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Andaluza de Evaluacion dela Calidad y Acreditacion Universitaria

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Jaén

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

050 Universidad de Jaén
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONESPARTICIPANTES
No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS
60 0 0
CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER
0 42 18

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS
No existen datos
1.3. Universidad de Jaén

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO
23008269 Centro de Estudios de Postgrado de la Universidad de Jaén

1.3.2. Centro de Estudios de Postgrado de la Universidad de Jaén
1.3.2.1. Datos asociados a centro
TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS
PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
40 40

TIEMPO COMPLETO
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ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

60.0

60.0

RESTO DE ANOS

37.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 36.0
RESTO DE ANOS 24.0 36.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www10.ujaen.es/node/13272/downl oad/npc092103. pdf

LENGUASEN 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 COMPETENCIASBASICASY 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 investigacién

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

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

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

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

GENERALES

CGL1 - Redlizar andlisis critico riguroso de trabajos cientificosy bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

CG2 - Capacidad de llevar a cabo actividades de transferencia de conocimiento, asi como elaborar y gestionar proyectos de
desarrollo e innovaci6n tecnol 6gica en campos rel acionados con la seguridad de los alimentos

CG3 - Generar conocimiento avanzado, cualitativo y cuantitativo a partir de observaciones de campo en las diversas disciplinas
relacionadas con la seguridad de los aimentos

CG4 - Avanzar en los disefios experimental es de |aboratorio y de campo

CGS5 - Aprender amanejar las herramientas informéticas adecuadas para la extraccion, andlisis, gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacién relacionada con la seguridad de los alimentos

CG6 - Trabajar en colaboracion con equipos multidisciplinares que agrupen especialistas en diversos campos relacionados con la
seguridad de los alimentos

CG7 - Aprender adisefiar, editar y presentar informes, incluyendo €l uso adecuado de las tecnologias de lainformaciony la
comunicacién

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especiaizados y avanzar en €l conocimiento

CT2 - Saber integrar e interpretar de formaracional |os resultados de investigacion especializada e integrar 10s conocimientos
generados para obtener las conclusiones correctas

CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos més amplios.

CT4 - Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de la investigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

CT7 - Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en el manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras para
andlisis

CT8 - Saber utilizar herramientas de informacion y comunicacion especificas que permitan plantear y resolver problemas nuevos
dentro de contextos relacionados con estas areas de estudio.

CT9 - Capacidad de adaptacion frente a nuevas situaciones y alatoma de decisiones

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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CE1 - Conocimiento avanzado sobre |os diferentes componentes que influyen en la seguridad de los alimentos en un contexto
globalizado

CE2 - Conocimiento avanzado de |os procesos de elaboracion de alimentos, |as fuentes de contaminacion, y las medidas de control,
incluyendo el control microbioldgico

CE3 - Conocimiento avanzado del papel y laimportancia de los microorganismos en los alimentos

CE4 - Conocimiento avanzado de los diferentes tipos de riesgos (fisicos, quimicosy biolégicos) en la cadena alimentaria

CES5 - Conocimiento avanzado de las tecnologias aplicables en el andlisis de alimentos en sus diversas facetas (quimicay
microbioldgica), asi como |os avances tecnol 6gicos mas recientes

CEB6 - Desarrollo de destrezas y habilidades especificas en €l manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras
paraandlisis de alimentos

CE7 - Conocimiento y capacidad de interpretacion de la normativa vigente en materia de seguridad de los alimentos

CE8 - Conocimiento avanzado de laimportancia nutricional de los alimentosy desarrollo de destrezas y habilidades para evaluar el
perfil nutricional de unadieta

CE9 - Capacidad para establecer, basandose en la evidencia cientificay los resultados experimentales, las relaciones entre distintas
patologiasy factores relacionados con la nutricion, y conocer los métodos de investigacion utilizados paraevaluar el efecto delos
componentes de la dieta sobre la salud.

CE10 - Conocimiento avanzado de los mecanismos que explican la actividad biolégica, y las repercusiones sobre la salud, de
distintos componentes de los alimentos

CE11 - Conocimiento avanzado de las bases para el desarrollo de alimentos con propiedades funcionales

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

4.2 Requisitos de Acceso y Criterios de Admision

Acceso

El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, establece en su articulo 16: "1. Para acceder a las ensefianzas
oficiales de Master sera necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una instituciéon de educacion superior
perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte en el mismo para el acceso a ensefianzas de Master.

2. Asi mismo, podréan acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la ho-
mologacion de sus titulos, previa comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondien-
tes titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por es-
ta via no implicard, en ningln caso, la homologacién del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el
de cursar las ensefianzas de Master."

Por tanto, la informacién relativa al acceso a la Universidad de Jaén y preinscripcion en los estudios universitarios se facilita a través de dos vias:

1. Distrito Unico Universitario Andaluz (articulo 73 del Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley
Andaluza de Universidades)

2. Pagina web de la Universidad de Jaén (pagina principal, pagina del Centro de Estudios de Postgrado de la Universidad de Jaén y pagina especifica
de cada titulacion).

No existen condiciones o pruebas de acceso especiales para la admisién a esta titulaciéon autorizada por la administracién competente. En todo caso,
el acceso a la Universidad se realizara desde el pleno respeto a los derechos fundamentales y a los principios de igualdad, mérito y capacidad. Igual-
mente, se tendran en cuenta los principios de accesibilidad universal y disefio para todos segun lo establecido en el Real Decreto Legislativo 1/2013,

de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusion so-
cial.

Admisién

Teniendo en cuenta el articulo 17 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, se fijan anualmente por la
Consejeria de Economia, Innovacién y Ciencia de la Junta de Andalucia, todos los aspectos relacionados con la admisién (criterios de admisién, o6r-
gano que llevara a cabo el proceso de admisién y su composicion, criterios de valoracion de los méritos y las pruebas de admision, etc.) mediante pu-
blicacién del correspondiente acuerdo por el que se aprueba y hace publico el procedimiento de gestién para el ingreso en los estudios de Master en
los Centros de las Universidades Puablicas de Andalucia.
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Aplicados al presente master y teniendo en cuenta las caracteristicas particulares de la ensefianza que oferta se establecen los siguientes criterios de
admision, establecidos en funcién del gradof/titulacién de acceso y clasificado el alumnado dentro de cada categoria a partir del expediente académico
y el curriculum de los solicitantes:

1. Tendrén preferenciaata para ser admitidos en el méster los solicitantes procedentes de |as titulaciones en: Biologia, Quimica, Cienciay Tecnologiade los Ali-
mentos, Veterinaria, Farmacia, Bioguimica, Biotecnologia, Medicina, Ciencias Ambientales, e Ingenierias: Agrénoma, Quimica, Industrial (Quimica).
2. Tendrén preferencia bajalos solicitantes procedentes de titulaciones no incluidas en el listado anterior.

Los criterios de admisién especificos incluyen la nota media del expediente académico (con un peso del 60%) y la adecuacién del curriculum de los so-
licitantes al perfil del master (40%). En cuanto a la adecuacion del curriculum se valoran las asignaturas cursadas con anterioridad relacionadas con el

master, asi como las actividades previas realizadas que estén relacionadas con el sector alimentario, tales como experiencia profesional, o actividades
de investigacion realizadas. Para la admisién de alumnado con un idioma materno diferente al que se imparte el titulo, en la adecuacion del curriculum

se tendra también en consideracion la aportaciéon de documentacion acreditativa del nivel de castellano.

El proceso de seleccién se llevara a cabo por la comisién de coordinacién académica del master. El proceso se realiza a través de la web de evalua-
cion de acceso a masteres oficiales del Distrito Unico Universitario Andaluz.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 Apoyo y Orientacion a estudiantes, una vez matriculados

A través de la pagina web de la Universidad de Jaén se mantiene actualizada la informacién de interés para estudiantes de nuevo ingreso http://
www10.ujaen.es/alumnos Ademas, los primeros dias de cada inicio de curso la Universidad de Jaén organiza unas Jornadas de Acogida dirigidas a
los estudiantes de nuevo ingreso en las que con caracter general se les informa, entre otros, de los siguientes aspectos:

Informacion general sobre la estructuray funcionamiento de la universidad.
Presentacion de |os tutores de cada titulacion.
Informacion especifica sobre latitulacion (horarios, aulas, laboratorios, etc.)
Servicios dirigidos alos estudiantes (http://www10.ujaen.es/conocenos/organos-gobierno/vicest)
Unidad de atencion alos estudiantes con discapacidad.
. Unidad de atencién alos estudiantes con dificultades especificas de aprendizaje.
. Unidad de atencién a estudiantes sobredotados y con alta capacidad.

Voluntariado.

Précticas de empresa.

Orientacién profesional.

Apoyo a emprendedores.

Tras la creacién Centro de Estudios de Postgrado de la Universidad de Jaén, estas jornadas generales se complementan con una jornada especifica-

mente orientada al alumnado de cada master en la que, la coordinacién del master, antes del comienzo de las clases, realiza una sesién de recepcion
y orientacion dirigida a los estudiantes de nuevo ingreso con el fin de mostrar los recursos, herramientas y materiales que tanto la Universidad de Jaén
como el master pone a su disposicion. Igualmente se ofrece informacion detallada de aspectos concretos del titulo (profesores, tutores, coordinadores,
contenidos, horarios, metodologias, ritmos de trabajo, materiales, uso de la plataforma virtual, espacios docentes, etc.).

En el marco de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (en su articulo 46.2.€), que recoge que el derecho de los estudiantes al

"asesoramiento y asistencia por parte de los profesores y tutores en el modo que se determine”, se reconoce la importancia de las labores de orienta-

cién y tutorizacion dentro del sistema universitario actual. Conscientes de la necesidad de procurar medios de atencién y potenciacién de la cercania a
los estudiantes, en una universidad moderna y comprometida con su labor de proyeccién social, el master ofrecera una tutorizacién curricular y apoyo

académico personalizado, asi como los mecanismos para su orientacién profesional.

Se prevé ampliar el sistema de tutorias tradicional incorporando diferentes figuras y actividades que permitan garantizar y canalizar un seguimiento
completo del alumnado. A estos efectos, se proponen los siguientes recursos: tutores, coordinadores de médulo, coordinadores de asignatura, direc-
tores de la memoria final de Master, tutorias y comité de evaluacién. Los tutores seran designados entre el profesorado del curso con mas experien-
cia. Tendran a su cargo a un grupo de alumnos y se ocuparan de realizar un seguimiento personal y continuo de ellos, observando su aprovechamien-
to, progreso y resolviendo sus dudas o problemas précticos. Con ese propdsito se convocaran reuniones periédicas y se realizaran una tutoria colec-
tiva con su grupo. Al mismo tiempo, se ocuparan de trasladar a otros profesores o especialistas las cuestiones de caracter mas técnico que planteen
sus alumnos. En definitiva, los tutores son el medio que permite integrar al alumnado en la globalidad del curso. Se nombraran, asimismo, coordinado-
res/as de asignaturas para unificar los contenidos téorico-practicos en la docencia de asignaturas impartidas por varios profesores. También colabora-
ran en las funciones de tutoria especializada de la coordinacién de médulo. La direccion del Trabajo Fin de master es la responsable de resolver los
problemas précticos que se planteen al alumnado al realizar este trabajo. Se elegira en funcién de las teméticas de los trabajos y de los interese del
alumnado. Todas las interacciones entre el alumnado y el profesorado que surjan como consecuencia de las funciones anteriores se canalizaran a tra-
vés de tutorias. Estas tendran un horario y lugar predefinido en la programacion.

En cuanto a la figura de Coordinacion de Master, tendré la funcién de apoyar y procurar en todo momento la mejor integracion y aprovechamiento aca-
démico por parte de los estudiantes, sin perjuicio de la posibilidad de establecer, conforme a la decisién que en cada caso pueda tomar el Centro, pro-
gramas individualizados o personalizados de tutorizacién. Con el fin de promover la orientacién profesional a los alumnos, la coordinacién se manten-
dréa informada e informard, a través de los estudios de egresados elaborados por la Universidad, sobre las posibles proyecciones profesionales de los
estudiantes. En este caso, su papel sera ante todo la de dinamizacién y orientacion.

Por dltimo, con el fin de ofertar los estudios de master a graduados/as no hispanohablantes, y de cara a facilitar la promocién del master desde el Cen-
tro de Estudios de Postgrado, y que alumnos con conocimientos parciales de espafiol puedan cursar el master, todas las asignaturas del master se
ofertarén en alguna de las diferentes modalidades del Programa de Tutorizacion y Ayuda en Inglés al estudiante extranjero (PATIE), en coordinacion
con el Centro de Lenguas Modernas de la Universidad de Jaén, de manera que el alumnado pueda optar a una formacién complementaria en lengua
espafiola mientras realiza un master con apoyo en inglés. Para facilitar la inmersion gradual del alumno en el Castellano, idioma en el que se imparten
las asignaturas de este master, todas las asignaturas se acogeran al programa de tutorizacién y ayuda en inglés al estudiante extranjero (PATIE) en su
modalidad 1 que compromete al profesorado a la tutorizacién en lengua inglesa, a proporcionar bibliografia y material en inglés y a permitir y evaluar la
redaccion en inglés de exdmenes, trabajos, documentos de trabajo o cualquier resultado de la tarea académica habitual. Algunas asignaturas se aco-
geran a la modalidad 2 del mismo programa, en la que ademas de asumir los compromisos de la modalidad 1, se afiade el compromiso de impartir se-
minarios en inglés.
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4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
0 9
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 9

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

4.4 Sistemas de Transferenciay Reconocimiento de Créditos

La normativa de transferencia y reconocimiento de créditos aplicable a los méasteres en la Universidad de Jaén fue
aprobada en sesién namero 24 de fecha 30 de abril de 2013 del Consejo de Gobierno de la Universidad de Jaén 'y
puede consultarse en el siguiente enlace: (http://www10.ujaen.es/node/21091/download/Normativa%20de%20M
%C3%A 1steres%200ficiales%20de%201a%20UJA.pdf).

El extracto de la normativa correspondiente al sistema de transferencia y reconocimiento de créditos para masteres
oficiales de la Universidad de Jaén es el siguiente:
CAPITULO lIl.

Del reconocimiento de créditos en las ensefianzas de Master Universitario

Articulo 12. Reconocimiento y transferencia de créditos

1. A efectos de su constancia en el expediente académico del alumnado, se establecen dos procedimientos de incorporacién de

créditos: reconocimiento y transferencia. Se entiende por reconocimiento la aceptacién por una universidad de los créditos
que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en lamismau otra universidad, son computados en otras distintas
a efectos de la obtencion de un titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras
ensefianzas superiores oficiaes, 0 en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos, alos que se refie-
re el articulo 34.1 de laLey Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

Laexperiencialabora y profesional acreditada podré ser también reconocida en forma de créditos que computaran a efectos
de laobtencion de un titulo oficia, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho
titulo.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento |os créditos correspondientes alos trabajos de fin de Master.
Latransferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas
por cada estudiante, se incluiran latotalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficial es cursadas con anterioridad, en la
misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

Articulo 13. Criterios aplicables al reconocimiento y transferencia de créditos

1. El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas uni-

versitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, a 15 por ciento del total de créditos que constituyen €l plan de
estudios.

L os créditos procedentes de titulos propios de la Universidad de Jaén u otras Universidades podran, excepcionalmente, ser
objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al sefiadlado en e parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconoci-
miento en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial. A
tal efecto, en lamemoria de verificacion del nuevo plan de estudios propuesto y presentado a verificacion se hara constar tal
circunstanciay se deberd acompafiar ala misma, ademés de lo dispuesto en el anexo | del Real Decreto 1393/2007, € disefio
curricular relativo al titulo propio, en €l que conste: nimero de créditos, planificacion de las ensefianzas, objetivos, compe-
tencias, criterios de evaluacion, criterios de calificacion y obtencion de la nota media del expediente, proyecto final de Gra-
do o de Master, etc., afin de que la Agencia de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion (ANECA) o el érgano de evaluacion
que la Ley de las comunidades auténomas determinen, compruebe que €l titulo que se presenta a verificacion guardala su-
ficiente identidad con €l titulo propio anterior y se pronuncie en relacién con el reconocimiento de créditos propuesto por la
Universidad. En todo caso, se deberaincluir y justificar en lamemoria de los planes de estudios que se presenten a verifica-
cion los criterios de reconocimiento de créditos.
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3. Cuando se reconozcan créditos de estudios oficiales, éstos slo podréan proceder de estudios cursados anivel de Master Uni-
versitario o Doctorado.

4. Todos los créditos obtenidos por e aumnado en ensefianzas oficiales cursados en cualquier Universidad, los transferidos, los
reconocidos y |os superados para la obtencidn del correspondiente titulo, seran incluidos en su expediente académico y refle-
jados en el Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto, por € que se establece el
procedimiento parala expedicién por las Universidades del Suplemento Europeo al Titulo.

Articulo 14. Calificacién en asignaturas reconocidas

1. Enaplicacion del Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto, por €l que se establece el procedimiento para la expedicion por
las universidades del Suplemento Europeo a Titulo, las asignaturas reconocidas tendran la equivalencia en puntos correspon-
diente alacalificacion obtenidaen el centro de procedencia. En el caso de que las calificaciones aportadas no se encuentren
reflejadas numéricamente, se estableceran las siguientes equivalencias: Aprobado, 5; Notable, 7; Sobresaliente, 9; Matricula
de Honor, 10.

2. Si no existiese equivalencia con € sistema de calificaciones de origen, la calificacion que se asignard por defecto serade
Aprobado 5, segin el RD 1125/2003, de 5 de septiembre de 2003.

3. End caso de créditos procedentes de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no oficiales, su recono-
cimiento no incorporara calificacion, por 1o que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

Articulo 15. Estudios extranjeros realizados fuera del EEES

Para el alumnado que solicite reconocimiento de créditos por haber realizado estudios extranjeros realizados fuera
del EEES se mantiene el régimen establecido en el Real Decreto 285/2004, de 20 de febrero, por el que se regulan
las condiciones de homologacién y convalidacion de titulos y estudios extranjeros de educacion superior. Una vez
efectuada la homologacion, el reconocimiento de créditos estara sujeto a las normas expresadas en esta normativa.

Articulo 16. Procedimiento para la solicitud

1. Tanto latransferenciacomo el reconocimiento de créditos deberan ser solicitados por el alumnado. Paraello, serarequisito
imprescindible que quien lo solicite se encuentre matriculado en |os estudios correspondientes durante el curso académico en
e que seredlizalasolicitud. La Universidad de Jaén establecerd, cada curso académico, |os plazos de solicitud pertinentes
con el fin de coordinar los mismos con los periodos de matricula.

2. Lassolicitudes deberén ir acompafiadas de la documentacion necesaria para proceder a su resolucion: certificacion académi-
ca, certificacion que acredite la experiencialaboral o profesional, y programa docente de las materias o0 asignaturas, asi como
cualquier otra documentacién que se estime conveniente para adoptar, motivadamente, dicha resolucion.

3. Redlizadalasolicitud, el Servicio de Gestidén Académica comprobara que ésta contiene la documentacion necesaria para su
resolucion, y en su defecto, requerira ala personainteresada que subsane las posibles deficiencias.

4. Las Comisiones de Coordinacion Académicade los Masteres Oficiales emitiran un informe preceptivo justificando la resolu-
cion favorable o, en su caso, desfavorable. Dicho informe seré remitido a Servicio de Gestidn Académicade la Universidad
de Jaén, quien enviard esta documentacion ala Comision de Docencia en Postgrado.

5. Las Resoluciones de reconocimiento y transferencia de créditos podran ser recurridas en alzada ante el Rector de la Universi-
dad de Jaén, en €l plazo de un mes a contar desde lafecha de laresolucion.

6. Silaresolucion fuese negativa, la persona af ectada podrd, dentro de los diez dias siguientes a la notificacion de dicha resolu-
cion, matricularse de las asignaturas o créditos no reconocidos.

Articulo 17. Régimen econémico

El reconocimiento y la transferencia de créditos tendran los efectos econdmicos que determine anualmente el Decre-
to de la Junta de Andalucia por el que se fijan los precios publicos y tasas a satisfacer por la prestacion de servicios
académicos y administrativos universitarios para el curso correspondiente.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 4315440

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

A1 Clases expositivas en gran grupo

A2 Clases practicasy otras

A3 Tutorias colectivas/individuales

A4 Trabgjo fin de master

53METODOL OGIASDOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M2 Clases expositivas en gran grupo: Exposicion de teoriay ejemplos generales

M3 Clases expositivas en gran grupo: Actividades introductorias

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M5 Clases en pequefio grupo: Actividades practicas

M6 Clases en pequefio grupo: Seminarios

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

M8 Clases en pequefio grupo: Aulas de informética

M9 Clases en pequefio grupo: Presentaci ones/exposiciones

M 10 Tutorias colectivas/individuales: Supervision de trabajos dirigidos

M11 Tutorias colectivasindividuales: Aclaracién de dudas

M 12 Trabajo fin de master: Orientacion/tutelaindividualizada

M13 Trabajo fin de master: Trabajo auténomo del estudiante

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

S1 Asistenciay participacion

S2 Conceptos tedricos de la materia

S3 Realizacion de trabajos, casos o gjercicios

4 Précticas de laboratorio/ordenador

S5 Informe del tutor del trabajo fin de master

S6 Presentacion y defensadel trabgjo fin de master

55NIVEL 1: Médulo 1. Microbiologia de los Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Fermentacion y Bioconservacion de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
5

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE 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
Resultado/s de aprendizaje
Resultado 1 Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la biologia de las bacterias écido-lécticas y su potencial bio-
tecnolégico
Resultado 2 Conocer el fundamento de |os procesos microbiol 6gicos responsables de |as transformaciones de las materias
primas en productos que contribuyen alas caracteristicas organolépticas y sensoriales de |os diferentes alimen-
tosy bebidas obtenidos mediante fermentacion
Resultado 3 Tener conocimientos avanzados sobre el potencial de los productos naturales de origen microbiano, bien solos
0 como parte de la tecnologia de barreras, en el control de microorganismos
Resultado 4 Saber aislar bacterias |&cticas productoras de sustancias antimicrobianas
Resultado 5 Saber obtener informacién actualizada a partir de las fuentes bibliogréficas y bases de datos cientificas relacio-

nadas con lamicrobiologia de los alimentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bacterias acido-lacticas: caracteristicas, diversidad, metabolismo, genémica, interés biotecnolégico en la produccién de alimentos. Cultivos de arran-
gue. Microbiologia de los alimentos y bebidas fermentados en funcién de las materias primas empleadas. Fermentaciones alcalinas. Conservantes tra-
dicionales. Bacteriocinas y otros antimicrobianos naturales para el desarrollo de bioconservantes. Potencial de los antimicrobianos naturales en el con-
trol de biopeliculas. Inactivacién de microorganismos mediante alta presion hidrostatica y otros métodos fisicos no térmicos. Tecnologia de barreras.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La docencia ser& impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizacién y pruebas de evaluacion).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Redlizar andlisis critico riguroso de trabajos cientificos y bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

CG4 - Avanzar en los disefios experimental es de |aboratorio y de campo

CGS5 - Aprender amanejar las herramientas informéticas adecuadas para la extraccion, andlisis, gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacién relacionada con la seguridad de los alimentos

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

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especializadosy avanzar en el conocimiento

CT4 - Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de lainvestigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.
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CT7 - Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en €l manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras para
andlisis

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocimiento avanzado sobre |os diferentes componentes que influyen en la seguridad de los alimentos en un contexto
globalizado

CE2 - Conocimiento avanzado de los procesos de elaboracion de alimentos, |as fuentes de contaminacion, y las medidas de control,
incluyendo el control microbiol dgico

CE3 - Conocimiento avanzado del papel y laimportancia de los microorganismos en los alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 75 40
A2 Clases précticasy otras 50 40

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M5 Clases en pequefio grupo: Actividades practicas

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

M9 Clases en pequefio grupo: Presentaci ones/exposiciones
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacion 10.0 20.0

S2 Conceptos tedricos de la materia 40.0 60.0

S3 Realizacion de trabajos, casos 0 30.0 40.0

gercicios

$4 Précticas de |aboratorio/ordenador 10.0 20.0

NIVEL 2: Microorganismos Patégenos en Alimentos
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN 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
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultado/s de aprendizaje

Resultado 1 Haber adquirido conocimientos avanzados sobre |os diferentes microorganismos capaces de producir enferme-
dades através de los alimentos contaminados, incluyendo los patégenos emergentes, sus fuentesy principales
vias de contaminacion de los alimentos

Resultado 2 Conocer |as metodol ogias analiticas especiaizadas en Microbiologia de dimentos y ser capaz de elegir las mas
adecuadas para cadatipo de andlisis

Resultado 3 Evaluar cuditativay cuantitativamente la presencia de microorganismos en aimentos

Resultado 4 Saber identificar microorganismos procedentes de alimentos

Resultado 5 Saber interpretar los resultados de un andlisis microbiol 6gico

5.5.1.3 CONTENIDOS

En la primera parte del curso se aborda la importancia de los microorganismos como patégenos o alterantes en los alimentos y se estudian los diferen-
tes microorganismos capaces de producir enfermedades en el hombre a través de los alimentos, detallando en cada uno de ellos las caracteristicas
principales, tipo de alimento que contaminan, y enfermedad que producen. Se resaltan los patégenos emergentes y la diseminacion de cepas con re-
sistencias a antibiéticos a través de los alimentos. En la segunda parte de las clases teéricas se estudia el anlisis microbioldgico de los alimentos, in-
cluyendo las técnicas cualitativas y cuantitativas para determinar su presencia o la de sus toxinas en los alimentos. Se instruye al alumnado sobre la
busqueda bibliogréafica en bases de datos especializadas, para que pueda realizar un trabajo monogréafico sobre teméticas relacionadas con la mate-
ria. En las practicas de laboratorio se realizan andlisis microbiol6gicos de alimentos, y se hace una visita a los laboratorios de investigacion del depar-
tamento con explicacién del equipamiento utilizado en el andlisis microbiolégico de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las practicas de la asignatura de desarrollan de forma intensiva. La docencia sera impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara
adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales,
tutorizacion y pruebas de evaluacion).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Redlizar andlisis critico riguroso de trabajos cientificos y bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

CG5 - Aprender amangjar las herramientas informéticas adecuadas para la extraccion, andlisis, gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacion rel acionada con la seguridad de los alimentos

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Saber integrar e interpretar de formaracional |os resultados de investigacion especializada e integrar 10s conocimientos
generados para obtener las conclusiones correctas

CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos mas amplios.

CT4 - Ser capaces deintegrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de lainvestigacion realizada, asi como su exposicidn
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

CT7 - Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en €l manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras para
andlisis

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocimiento avanzado de los diferentes tipos de riesgos (fisicos, quimicosy biolégicos) en la cadena alimentaria

CES5 - Conocimiento avanzado de las tecnologias aplicables en el andlisis de alimentos en sus diversas facetas (Qquimicay
microbiolégica), asi como |os avances tecnol 6gicos mas recientes
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CEB6 - Desarrollo de destrezas y habilidades especificas en el manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras

paraandlisis de alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 75 40
A2 Clases précticasy otras 75 40

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacion 15.0 25.0

S2 Conceptos tedricos de la materia 20.0 25.0

S3 Realizacion de trabajos, casos 0 10.0 20.0

gercicios

$4 Précticas de |aboratorio/ordenador 40.0 50.0

NIVEL 2: Nuevas Tecnologias en Microbiologia de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN 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

Resultado/s de aprendizaje

Resultado 1

Resultado 2

Resuiltado 3

Haber adquirido conocimientos avanzados sobre las metodol ogias moleculares clésicas asi como las de tltima
generacion para el estudio y la caracterizacion de los microorganismos en aimentos

Haber adquirido |a capacidad para planificar experimentos basados en técnicas moleculares para la caracteriza-
cién de microorganismos

Saber manejar herramientas informéticas para el andlisis de material genético aplicadas ala caracterizacion de
microorganismos

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Técnicas rapidas en microbiologia de alimentos. Identificacion y tipificacion de cepas microbianas mediante técnicas moleculares basadas en el ADN.
Identificacion mediante MALDI-TOF. Andlisis de secuencias para la identificacion de microorganismos. Métodos independientes de cultivo para el estu-
dio de las comunidades microbianas en alimentos: DGGE, TTGE, y tecnologias basadas en la secuenciaciéon masiva de ADN.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La asignatura es eminentemente practica y de desarrollo continuo por lo que se recomienda al alumno que tenga disponibilidad para asistir al laborato-
rio en todas las sesiones. La docencia serd impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Uni-
versidad de Jaén por lo que se contara con apoyo especifico en inglés y francés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizaciéon y pruebas de
evaluacion).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Redlizar andlisis critico riguroso de trabajos cientificos y bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

CG5 - Aprender amangjar las herramientas informéticas adecuadas para la extraccién, andlisis, gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacion relacionada con la seguridad de los alimentos

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

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién 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 conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pudblicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especiaizadosy avanzar en € conocimiento

CT2 - Saber integrar e interpretar de formaracional los resultados de investigacion especializada e integrar |0s conocimientos
generados para obtener las conclusiones correctas

CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos més amplios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de lainvestigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

CT7 - Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en €l manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras para
andlisis

CT8 - Saber utilizar herramientas de informacion y comunicacion especificas que permitan plantear y resolver problemas nuevos
dentro de contextos relacionados con estas &reas de estudio.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocimiento avanzado de los diferentes tipos de riesgos (fisicos, quimicosy biol6gicos) en la cadena alimentaria

CES5 - Conocimiento avanzado de las tecnol ogias aplicables en €l andlisis de alimentos en sus diversas facetas (quimicay
microbiolégica), asi como los avances tecnol 6gicos mas recientes

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 75 24
A2 Clases précticasy otras 75 56

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M2 Clases expositivas en gran grupo: Exposicion de teoriay €jemplos generales

M3 Clases expositivas en gran grupo: Actividades introductorias

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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S1 Asistenciay participacion 85.0 95.0
S3 Realizacion de trabajos, casos 0 10.0 20.0
gercicios

55NIVEL 1: Médulo 2. Procesado y Andlisis Quimico

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Contaminacion en el Proceso |ndustrial y Envasado de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN 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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultado/s de aprendizaje

Resultado 1 Conocer |as diversas fuentes de contaminacion que pueden existir, en el procesado de los alimentos, en lasin-
dustrias consideradas

Resultado 2 Conocer |as buenas précticas a aplicar en el procesado de los alimentos para mejorar su seguridad
Resultado 3 Conocimiento avanzado sobre |os diferentes materiales utilizados para el envasado de productos alimentarios
Resultado 4 Conocer los envases utilizados, |as técnicas de envasado, las fuentes de contaminacion y las condiciones de

seguridad atener en cuentaen el proceso industrial de envasado de los alimentos

Resultado 5 Conocer distintas industrias del sector alimentario

5.5.1.3 CONTENIDOS

Seguridad en el procesado de diferentes tipos de alimentos: conservas vegetales, carne y productos carnicos, leche y productos lacteos, huevos y
ovoproductos, productos pesqueros, vinos y cervezas, grasas comestibles. Materiales de uso industrial para envasado de alimentos. Operaciones de
envasado. Envases activos. Fenémenos de migracién, corrosion y otras alteraciones en los envases y sus efectos en los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La docencia ser& impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizacién y pruebas de evaluacion).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

16/45

csv: 172380036423823485767199



Identificador : 4315440

ERMNC HIMISTERSC
o ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especiaizados y avanzar en €l conocimiento

CT2 - Saber integrar e interpretar de formaracional |os resultados de investigacion especializada e integrar 10s conoci mientos
generados para obtener las conclusiones correctas

CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos més amplios.

CT4 - Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de la investigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocimiento avanzado de |os procesos de elaboracion de alimentos, |as fuentes de contaminacion, y las medidas de control,
incluyendo el control microbiol 6gico

CE4 - Conocimiento avanzado de los diferentes tipos de riesgos (fisicos, quimicosy biol6gicos) en la cadena alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 80 40
A2 Clases practicasy otras 50 40
A3 Tutorias colectivas/individuales 20 40

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M5 Clases en pequefio grupo: Actividades practicas

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

M8 Clases en pequefio grupo: Aulas de informética

M9 Clases en pequefio grupo: Presentaci ones/exposiciones

M 10 Tutorias colectivas/individuales: Supervision de trabajos dirigidos

M11 Tutorias colectivasindividuales: Aclaracién de dudas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacion 15.0 25.0

S2 Conceptos tedricos de la materia 45.0 55.0

S3 Realizacion de trabajos, casos 0 5.0 15.0

gercicios

$4 Précticas de |aboratorio/ordenador 15.0 25.0

NIVEL 2: Técnicas Cromatogr &ficasy Espectroscopicas para €l Anélisis Quimico de Alimentos
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE 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

Resultado/s de aprendizaje

Resultado 1 Conocer y aprender |as diferentes técnicas de tomay tratamiento de muestras de alimentos

Resultado 2 Conocer y aprender |as diferentes técnicas cromatogréficas para el andlisis de alimentos

Resultado 3 Conocer y aprender |as diferentes técnicas espectroscopicas para el andlisis de aimentos

Resultado 4 Haber adquirido, mediante la realizacion de précticas de laboratorio, las técnicas de preparacion de muestras
de aimentos

Resultado 5 Haber adquirido, mediante la realizacién de précticas de laboratorio, la capacidad para aplicar las técnicas més

adecuadas en el andlisis quimico de alimentos

Resultado 6 Conocer distintas industrias del sector aimentario

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién al andlisis quimico de alimentos. Técnicas de toma y tratamiento de muestras de alimentos. Técnicas cromatograficas para el analisis de
alimentos. Técnicas espectroscopicas para el analisis de alimentos. Practicas de laboratorio: aplicacién de técnicas de preparacion sobre diferentes ti-
pos de muestras de alimentos; andlisis mediante espectroscopia de absorcién molecular y mediante cromatografia de gases.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La docencia ser& impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizacion y pruebas de evaluacion).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especializadosy avanzar en e conocimiento

CT2 - Saber integrar e interpretar de formaracional los resultados de investigacion especializada e integrar |os conocimientos
generados para obtener las conclusiones correctas
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CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos més amplios.

CT4 - Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de la investigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

CT7 - Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en €l manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras para
andlisis

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocimiento avanzado de los procesos de elaboracion de alimentos, |as fuentes de contaminacion, y las medidas de control,
incluyendo el control microbioldgico

CES5 - Conocimiento avanzado de las tecnologias aplicables en €l andlisis de alimentos en sus diversas facetas (quimicay
microbioldgica), asi como los avances tecnol 6gicos mas recientes

CEG6 - Desarrollo de destrezas y habilidades especificas en el manegjo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras
paraandlisis de alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 825 36.4
A2 Clases précticasy otras 67.5 444

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M2 Clases expositivas en gran grupo: Exposicion de teoriay ejemplos generales

M3 Clases expositivas en gran grupo: Actividades introductorias

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M5 Clases en pequefio grupo: Actividades practicas

M6 Clases en pequefio grupo: Seminarios

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacion 5.0 15.0

S2 Conceptos tedricos de la materia 35.0 45.0

S3 Realizacion de trabajos, casos 0 5.0 15.0

gercicios

$4 Précticas de |aboratorio/ordenador 35.0 45.0

55NIVEL 1: Médulo 3. Nutricién y Alimentacion

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricién y Salud

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
4
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ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUASEN LASQUE 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
Resultado/s de aprendizaje
Resultado 1 Haber adquirido conocimientos sobre los conceptos y principios de nutricion y alimentacion, asi como los pro-

cesos fisiol 6gicos que intervienen en el uso de los nutrientes por el organismo

Resultado 2 Conocer |as relaciones entre ladietay lasaud

Resultado 3 Ser capaces de manejar correctamente las tablasy bases de datos sobre composicién en nutrientes de los ali-
mentos y sobre necesidades y recomendaciones

Resultado 4 Haber adquirido la capacidad para gjustar la composicion de dietas utilizando programas informéticos.

Resultado 5 Ser capaz de elaborar un trabajo monogréfico sobre alglin tema relacionado con la asignaturay exponerlo co-
rrectamente

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos generales sobre nutricién y alimentacion. Clasificacion funcional de los alimentos. Caracteristicas generales de cada grupo. Ajuste de dieta
y evaluacion del estado nutricional. Enfermedades crénicas relacionadas con la alimentacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La docencia sera impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizacion y pruebas de evaluacion).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos més amplios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de la investigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigledades.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE8 - Conocimiento avanzado de laimportancia nutriciona de los aimentosy desarrollo de destrezas y habilidades para evaluar €l
perfil nutricional de unadieta

CE9 - Capacidad para establecer, basandose en la evidencia cientificay los resultados experimental es, |as relaciones entre distintas
patologiasy factores relacionados con la nutricion, y conocer los métodos de investigacion utilizados para evaluar €l efecto de los
componentes de la dieta sobre la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 62.5 40
A2 Clases précticasy otras 25 40
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A3 Tutorias colectivas/individuales 125 40

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M6 Clases en pequefio grupo: Seminarios

M8 Clases en pequefio grupo: Aulas de informética

M 10 Tutorias colectivas/individuales: Supervision de trabajos dirigidos

M11 Tutorias colectivasindividuales: Aclaracién de dudas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacion 10.0 20.0

S2 Conceptos tedricos de la materia 40.0 60.0

S3 Realizacion de trabajos, casos 0 10.0 30.0

gercicios

$4 Précticas de laboratorio/ordenador 10.0 30.0

NIVEL 2: Alimentos Funcionalesy Componentes Bioactivos de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN 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

Resultado/s de aprendizaje

Resultado 1 Haber adquirido conocimientos avanzados sobre las caracteristicas generales y la clasificacion de los principa-

les componentes funcionales de los alimentos.

Resultado 2 Haber adquirido conocimientos avanzados |os distintos componentes bioactivos de los alimentos y sus efectos
sobre lasalud

Resultado 3 Haber desarrollado |a capacidad de realizar busquedas bibliogréficas sobre los efectos en la salud de distintos
tipos de alimentos funcionales y de sus componentes, y parainterpretar los resultados de formacritica

Resultado 4 Haber adquirido |a capacidad para elaborar un trabajo monogréfico sobre los contenidos de laasignaturay ser
capaz de exponerlo de forma correcta

Resultado 5 Haber adquirido |a capacidad para plantear una nueva linea de trabajo relacionada con los contenidos de la
asignatura

55.1.3 CONTENIDOS
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Caracteristicas generales y clasificacion de los componentes funcionales de los alimentos. Nutrigenémica y transcriptomica nutricional. Componentes
bioactivos de los alimentos y sus repercusiones sobre la salud. Nutracéuticos y suplementos nutricionales. Probiéticos y prebidticos. Microbiota intesti-
nal y salud. Desarrollo de nuevos tipos de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La docencia sera impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizaciéon y pruebas de evaluacion).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el &mbito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especializados y avanzar en €l conocimiento

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE10 - Conocimiento avanzado de los mecanismos que explican la actividad bioldgica, y |as repercusiones sobre la salud, de
distintos componentes de los alimentos

CE11 - Conocimiento avanzado de las bases para el desarrollo de alimentos con propiedades funcionales

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 62.5 40
A2 Clases précticasy otras 25 40
A3 Tutorias colectivas/individuales 125 40

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M6 Clases en pequefio grupo: Seminarios

M8 Clases en pequefio grupo: Aulas de informética

M 10 Tutorias colectivas/individuales: Supervision de trabajos dirigidos

M11 Tutorias colectivasindividuales: Aclaracién de dudas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacién 10.0 50.0

S2 Conceptos tedricos de la materia 40.0 60.0

S3 Realizacion de trabajos, casos 0 30.0 30.0

gercicios

55NIVEL 1: Médulo 4. Calidad y Seguridad Alimentaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Calidad y Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
5
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ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE 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

Resultado/s de aprendizaje

Resultado 1 Haber adquirido conocimientos especificos sobre los agentes implicados en el control de la seguridad de los
alimentos

Resultado 2 Haber adquirido conocimientos especificos sobra la normativa vigente en materia de seguridad de los alimen-
tosanivel autonémico, estatal y europeo.

Resultado 3 Conocer |os sistemas de autocontrol y saber desarrollar planes de andlisis de peligros y puntos de control criti-
cos

Resultado 4

Ser capaz de revisar, mediante casos practicos, |areglamentacion en |aboratorios agroalimentarios de diversos
sectores, asi como laboratorios de salud piblica.

55.1.3 CONTENIDOS

- Principales problemas de salud relacionados con los alimentos acaecidos en los dltimos afios y sus consecuencias directas en el ambito de la legisla-
cién sobre seguridad alimentaria, prestando una especial atencién al Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria, que sienta las bases del nuevo modelo
y el marco europeo de control sanitario oficial de los alimentos.

- Sistemas de autocontrol y desarrollo de planes de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPC).

- Actores y determinantes de este nuevo modelo de seguridad alimentaria, asi como la respuesta de las administraciones publicas y los nuevos mode-
los de gestion en este &mbito, comentando brevemente las funciones adjudicadas a la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutri-
ciéon (AECOSAN) y a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

- Aplicacion concreta de la normativa vigente tanto por parte de las empresas alimentarias como del control por parte de la administracion publica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La docencia sera impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizacion y pruebas de evaluacion).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Redlizar andlisis critico riguroso de trabajos cientificos y bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

CGS5 - Aprender amanejar las herramientas informéticas adecuadas para la extraccion, andlisis, gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacién relacionada con la seguridad de los alimentos

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especializadosy avanzar en e conocimiento

CT4 - Ser capaces deintegrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de lainvestigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos

especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocimiento avanzado sobre |os diferentes componentes que influyen en la seguridad de los alimentos en un contexto

globalizado

CE4 - Conocimiento avanzado de los diferentes tipos de riesgos (fisicos, quimicosy biol6gicos) en la cadena alimentaria

CE7 - Conocimiento y capacidad de interpretacion de la normativa vigente en materia de seguridad de los alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
A1 Clases expositivas en gran grupo 925 40
A2 Clases précticasy otras 325 40

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales

M3 Clases expositivas en gran grupo: Actividades introductorias

M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M6 Clases en pequefio grupo: Seminarios

M9 Clases en pequefio grupo: Presentaci ones/exposiciones

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
S1 Asistenciay participacion 21.0 50.0

S3 Realizacion de trabgjos, casos o 50.0 80.0
gercicios

55NIVEL 1: Trabajo Fin de M aster

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
18

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

24145

csv: 172380036423823485767199



Identificador : 4315440

¥ GOBIERND MIMISTERICH

T DE ESPANA ?Ei?afwfmcu“”“

L
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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Realizacién de un trabajo fin de méaster siguiendo las bases del método cientifico, en alguna de las lineas de Investigacion ofertadas en el master.
Andlisis de la bibliografia méas relevante y actual sobre el tema de trabajo propuesto. Formulacién de objetivos e hipétesis de trabajo. Disefio de la me-
todologia necesaria para alcanzar los objetivos previstos. Desarrollo de la parte experimental correspondiente. Andlisis y elaboracion de resultados.
Formulacion de conclusiones. Elaboracion de memoria correspondiente, y defensa publica de la misma.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El trabajo fin de méaster se puede realizar en alguna de las lineas de investigaciéon que se publicitan en la pagina web del master, en los laboratorios

de investigacion de la Universidad de Jaén. También existe la posibilidad de realizar estancias en empresas concertadas mediante convenio (aparta-
do 7.1), para la realizacion total o parcial del trabajo fin de méster en las instalaciones de dichas empresas. En cualquiera de los casos, el alumnado
debera elaborar un trabajo fin de master que sera tutorizado por profesorado de la Universidad de Jaén, y defendido publicamente. El Trabajo Fin de
Maéster no podréa ser sustituido en ninglin caso por una memoria de practicas.

Al comienzo del curso académico el alumnado podréa elegir una linea de investigacién de entre las ofertadas, de forma que al segundo mes de comien-
zo de curso pueda ya iniciar las actividades correspondientes al trabajo fin de master.
Lineas de investigacion ofertadas:

Nutricién y endocrinologia

Nutrientes y sistema nervioso central

Seguridad y bioconservacion de alimentos

Tratamientos por alta presion hidrostatica

Actividad antimicrobiana de productos naturales o modificados

Resistencia a antimicrobianos

Biopeliculas

Ecologia microbiana de los alimentos

Microbiota intestinal

Procesos industriales alimentarios

Materiales de envasado en la planta alimentaria

Separacion, identificacién y cuantificacién de contaminantes en alimentos,

mediante técnicas cromatograficas y espectroscépicas

La docencia sera impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que
se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero (materiales, tutorizacion y pruebas de evaluacion).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Redlizar andlisis critico riguroso de trabajos cientificos y bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

CG2 - Capacidad de llevar a cabo actividades de transferencia de conocimiento, asi como elaborar y gestionar proyectos de
desarrollo e innovacion tecnol 6gica en campos rel acionados con la seguridad de los alimentos

CG3 - Generar conocimiento avanzado, cualitativo y cuantitativo a partir de observaciones de campo en las diversas disciplinas
relacionadas con la seguridad de los alimentos
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CG4 - Avanzar en los disefios experimental es de |aboratorio y de campo

CGS5 - Aprender amanejar las herramientas informéticas adecuadas para la extraccion, andlisis, gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacién relacionada con la seguridad de los aimentos

CG6 - Trabajar en colaboracidn con equipos multidisciplinares que agrupen especialistas en diversos campos relacionados con la
seguridad de los alimentos

CG7 - Aprender adisefiar, editar y presentar informes, incluyendo el uso adecuado de las tecnologias de lainformaciony la
comunicacion

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico, que les permita disefiar tareas o proyectos de investigacion
especializados y avanzar en €l conocimiento

CT2 - Saber integrar e interpretar de formaracional |os resultados de investigacion especializada e integrar 10s conocimientos
generados para obtener las conclusiones correctas

CT3 - Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos més amplios.

CT4 - Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de informacion
(aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala aplicacion de sus
conocimientosy juicios.

CT5 - Capacidad de elaboracion de informes especializados sobre resultados de la investigacion realizada, asi como su exposicion
escritay oral, siendo capaces de comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos
especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CT6 - Capacidad para examinar fuentes especializadas de conocimiento, y adquirir habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo autodirigido o auténomo.

CT7 - Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en €l manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras para
andlisis

CT8 - Saber utilizar herramientas de informacion y comunicacion especificas que permitan plantear y resolver problemas nuevos
dentro de contextos relacionados con estas areas de estudio.

CT9 - Capacidad de adaptacion frente a nuevas situaciones y alatoma de decisiones

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocimiento avanzado sobre |os diferentes componentes que influyen en la seguridad de los alimentos en un contexto
globalizado

CES5 - Conocimiento avanzado de las tecnologias aplicables en el andlisis de alimentos en sus diversas facetas (Quimicay
microbioldgica), asi como |os avances tecnol 6gicos mas recientes

CEG6 - Desarrollo de destrezas y habilidades especificas en el manejo de material y equipos de laboratorio, asi como de muestras
paraandlisis de alimentos

CE9 - Capacidad para establecer, basdndose en la evidencia cientificay os resultados experimentales, |as relaciones entre distintas
patologiasy factores relacionados con lanutricion, y conocer los métodos de investigacion utilizados para evaluar €l efecto de los
componentes de la dieta sobre la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

A3 Tutorias colectivas/individuales 25 36
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A4 Trabgjo fin de master

425

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M12 Trabajo fin de master: Orientacién/tutelaindividualizada

M13 Trabajo fin de méster: Trabajo auténomo del estudiante

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

S5 Informe del tutor del trabajo fin de
méster

20.0

40.0

S6 Presentacion y defensa del trabajo fin
de méster

60.0

80.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Jaén Profesor 8.3 100 75
Contratado
Doctor
Universidad de Jaén Profesor Titular |75 100 78,3
de Universidad
Universidad de Jaén Catedrético de 16.7 100 14,2
Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
90 7 98

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasa de Rendimiento 97

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

8.2 Progreso y resultados de aprendizaje

A continuacion se detallan los procedimientos del Sistema de Garantia de Calidad del Master, relacionados con este punto.

Procedimiento de Anaélisis del rendimiento académico:

http://viceees.ujaen.es/files_viceees/calidad_03-Procedimiento_P-0.pdf

Objetivo: El propésito de este procedimiento es conocer y analizar los resultados previstos en el Titulo en relacién con su Tasa de Graduacién, Tasa
de Abandono y Tasa de Eficiencia. Asimismo, se dan a conocer y se analizan otros indicadores complementarios del Titulo con objeto de contextuali-
zar los resultados anteriores.

Referencia legal: Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, por el que se establece la ordenacién de las
ensefianzas universitarias oficiales: Anexo |, apartado 8. Resultados previstos.

Estimacion de valores cuantitativos para los indicadores que se relacionan a continuacion y la justificacion de dichas estimaciones. No se establece
ningln valor de referencia al aplicarse estos indicadores a instituciones y ensefianzas de diversas caracteristicas. En la fase de acreditacién se revisa-
ran estas estimaciones, atendiendo a las justificaciones aportadas por la Universidad y a las acciones derivadas de su seguimiento.

cohorte de entrada.
rior y que no se han matriculado ni en ese afio ni en el anterior.

conjunto de graduados de un determinado afio académico y el nimero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.

Referencias evaluativas: Protocolo de Evaluacion para Verificacion de Titulos Universitarios Oficiales (VERIFICA, ANECA). Apartado 8. Resultados
previstos.

Estimacion de indicadores: ¢ Se ha realizado una estimacion justificada de indicadores relevantes que al menos incluya las tasas de graduacion, aban-
dono y eficiencia? ¢ Se han tenido en cuenta entre otros referentes los datos obtenidos en el desarrollo de planes de estudios previos?

28145

Tasa de graduacién: porcentaje de estudiantes que finalizan |la ensefianza en el tiempo previsto en €l plan de estudios o en un afio académico més en relacion asu
Tasa de abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener €l titulo el afio académico ante-

Tasade eficiencia: relacion porcentua entre el nimero total de créditos del plan de estudios a los que debieron haberse matriculado alo largo de sus estudios el

csv: 172380036423823485767199


http://viceees.ujaen.es/files_viceees/calidad_03-Procedimiento_P-0.pdf

Identificador : 4315440

OBIERMD MIMNISTERID
DE ESPARA IDE EDUCACIOM, CLILTLIRA
¥ DEPORTE

Sistema de recogida de datos: La CGCM recabara al final de cada curso académico, de la Unidad correspondiente de la Universidad, los resultados
de los indicadores obligatorios y complementarios que se especifican en la ficha P-0.I del Anexo 1.

Sistema de andlisis de la informacién: La CGCM, en los dos meses siguientes a la recogida de datos, llevara a cabo el andlisis de los resultados ob-
tenidos en dichos indicadores, debiendo examinar exhaustivamente el cumplimiento o no del valor cuantitativo estimado para los indicadores obligato-
rios sefialados en la ficha P-0.1 del Anexo 1.

Después del andlisis, la CGCM elaborara una Memoria (Informe P-0.V) que contendra una descripcion lo mas detallada posible de la situacion actual
Yy, en su caso, recomendaciones para alcanzar el valor cuantitativo estimado que sirve de referencia.

En los dos meses siguientes, dicha Memoria sera considerada por el 6rgano competente quien, tras incluir las enmiendas oportunas, debera remitir la
memoria a la Direccion del Centro, que sera quien finalmente tome las decisiones que correspondan.

El valor de referencia o estimacion de valores cuantitativos de los indicadores obligatorios ha de ser dindmico y, necesariamente, se ha de contrastar
con los resultados obtenidos de las tasas correspondientes.

Se recomienda que para la estimacion de valores cuantitativos de los indicadores obligatorios, asi como para la justificacién de dichas estimaciones,

se tomen como base datos histéricos, de prospectiva o comparados.

Sistema de propuestas de mejora y su temporalizacion: En el supuesto de que no se cumplieran los valores de referencia establecidos en la ficha
P-0.1 del Anexo 1, la CGCM debera recomendar un plan de mejora que solucione los problemas detectados, sefialando al responsable del seguimiento
y el mecanismo para realizar dicho seguimiento (Informe P-0.V y Plan Anual de Mejora P-9.I).

El plan de mejora, en el supuesto de que sea necesario, debera ser verificado por la Coordinacién del Master y aprobado por la direccién de Postgra-

do.

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P0-IN1 TASA DE GRADUACION

DEFINICION

Relacion porcentual entre los estudiantes de una cohorte de entrada C
que superan, en el tiempo previsto méas un afio, los créditos del Master
y €l total de los estudiantes de nuevo ingreso de la misma cohorte C en
dicho titulo Méster

MOMENTO DE CALCULO

A partir del final de cada curso, cuando lainformacion de los resultados
académicos esté disponible

OBJETIVO

Conocer |aeficaciade latitulacion en cuanto a aprovechamiento acadé-
mico de sus estudiantes

OBTENCION

(N° de alumnos de una cohorte de entrada C en el Méster que consiguen
finalizar dicho titulo en el tiempo previsto +1 / N° de alumnos de nuevo
ingreso de una cohorte de entrada C en el Master) * 100

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR PO0-IN2 TASA DE ABANDONO

DEFINICION

Relacion porcentual entre los estudiantes de una cohorte de entrada C
matriculados en el Méster en e curso académico X, que no se han matri-
culado en los cursos X+1y X+2, y el nimero total de estudiantes de tal
cohorte de entrada C que accedieron al Master.

MOMENTO DE CALCULO

A partir del final de cada curso, cuando lainformacion de los resultados
académicos esté disponible

OBJETIVO

Informar del grado de no continuidad de |os estudiantes en unatitulacion

OBTENCION

(N° de estudiantes de nuevo ingreso en el Méster el curso X y que no
estan matriculados en ese Méaster en los cursos X+1y X+2 / N° de estu-
diantes de nuevo ingreso en el Méster el curso X) * 100

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P0-IN3 TASA DE EFICIENCIA

DEFINICION

Tasade Eficiencia (%)

MOMENTO DE CALCULO

A partir del final de cada curso, cuando lainformacion de los resultados
académicos esté disponible

OBJETIVO

Informar de laeficienciadel proceso de formacién en funcién del grado
de repeticion de matricula de los estudiantes

OBTENCION

(N°total de créditos del plan de estudios/ N° total de créditos en los que
han tenido que matricularse alo largo de sus estudios el conjunto de estu-
diantes graduados en un determinado curso académico) * 100

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR PO0-IN4 NOTA MEDIA DE INGRESO

DEFINICION

Nota media del alumnado que accede al Méster

MOMENTO DE CALCULO

OBJETIVO

Informar del nivel de los estudiantes que cursan el Master

OBTENCION
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RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico. No se consideraran
abandonos aguellos alumnos graduados en el master

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES
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Sumatorio de la nota media del expediente del titulo que ha dado acceso
acadaalumno del méster / Nimero de alumnos de nuevo ingreso (indi-
cador PO-INS)

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR PO-IN5 TASA DE EXITO

DEFINICION

Tasade éxito (%)

MOMENTO DE CALCULO

A partir del final de cada curso, cuando lainformacion de los resultados
académicos esté disponible

OBJETIVO

Conocer ¢ nivel de superacion de |as asignaturas de latitulacion referen-
te alos aumnos que se presentan a evaluacién en lamisma

OBTENCION

(Ne° de créditos superados por €l total de los alumnos matriculados en el
Méster / N° de créditos presentados por €l total de los alumnos del Més-
ter) * 100

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR PO-IN6 TASA DE RENDIMIENTO

DEFINICION

OBJETIVO

Para un curso académico X, relacion porcentual entre el nimero de crédi- Conocer el nivel de superacion de las asignaturas de |a titulacion referen-

tos ordinarios superados en el Master y el nimero total de créditos ordi-
narios matriculados en el Master

MOMENTO DE CALCULO

A partir del final de cada curso, cuando lainformacion de los resultados
académicos esté disponible

te alos alumnos que se matriculan en lamisma

OBTENCION

(N° de créditos ordinarios superados en el Méster en el curso académico
X/ N° de créditos ordinarios matriculados en el Méster en el curso aca-
démico X) * 100

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR PO-IN7 DURACION MEDIA DE LOS ESTUDIOS

DEFINICION

Duracién media de los estudios

MOMENTO DE CALCULO

A partir del final de cada curso, cuando lainformacion de los resultados
académicos esté disponible

OBJETIVO

Conocer laduracion real delatitulacion paralos alumnos que finalizan
cada curso académico

OBTENCION

Sumando |os afios que tarda en graduarse cada uno de |os alumnos que
finaliza el curso académico y dividiendo por el total de alumnos gradua-
dosy por el nimero de cursos del Master

Se obtiene un valor por Méster y curso académico. Parael calculo de
lanotamedia del expediente se tendra en cuentalo establecido por la
legislacion Vigente (Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto)

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico. Ni en los créditos ma-
triculados ni en |os superados se consideran |os créditos reconocidos o
transferidos

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico. Al dividir por el nd-
mero de cursos del Plan de Estudios se favorece la comparacion entre

titulaciones de diferente duracion. Es un indicador muy influido por los
aumnos que no se matriculan de todo un curso académico

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR PO0-IN8 ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO EN EL TITULO

DEFINICION

Estudiantes de nuevo ingreso en el Méster

MOMENTO DE CALCULO

Al finalizar latltimafase del proceso de matriculacion en el Méster.

OBJETIVO

Conocer lademanda del titulo de Méster

OBTENCION

Nudmero de alumnos matriculados por primeravez en el Méaster

Procedimiento de Evaluacién y mejora de la calidad de la ensefianza y el profesorado:

http://viceees.ujaen.es/files_viceees/calidad_05-Procedimiento_P-1.pdf

RESPONSABLE DEL INDICADOR

Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad

OBSERVACIONES

Se obtiene un valor por Méster y curso académico

Obijetivo: El propésito de este procedimiento es obtener informacién para la mejora y el perfeccionamiento de las actuaciones realizadas por el profe-
sorado, proporcionando resultados sobre la labor docente y permitiendo la obtencion de indicadores sobre la calidad de sus actuaciones que sirvan de
guia para la toma de decisiones.

Referencia legal: El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, en su Anexo |, establece las directrices de
elaboracion de la Memoria para la solicitud de verificacién de los Titulos Oficiales (Grado y Master). El apartado 9.2 de dicha memoria debe recoger
-procedimientos de evaluacién y mejora de la calidad de la ensefianza y el profesorado-

Referencias evaluativas: El programa VERIFICA de ANECA, en su apartado 9.2 del Protocolo de Evaluacién para la Verificacion de Titulos Univer-
sitarios Oficiales (Grado y Master) sefiala que se estableceran -procedimientos para la recogida y andlisis de informacién sobre la calidad de la ense-
flanza-.. y .. -procedimientos para la recogida y andlisis de informacién sobre el profesorado-..

Los objetivos de calidad fijados por cada Titulo de Master en relacién a la ensefianza y el profesorado del mismo.
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Sistema de recogida de datos: La CGCM recabaré informacion sobre la calidad docente del profesorado de los Titulos de Méaster de su competencia,
a través de las personas encargadas de la coordinacién de los mismos. Para ello, se utilizara el modelo de encuesta de opinién de los estudiantes con
la labor docente del profesorado propuesto en el Anexo (P-1.1) o cualquier otro sistema que se estime oportuno. Al finalizar cada curso académico, la
CGCM solicitara al Coordinador del Master la elaboracién de un informe (P-1.1V) recogiendo los aspectos mas destacados relacionados con la docen-
cia del Master (guias docentes, coordinacién docente, incidencias, etc.).

Con el fin de detectar posibles desviaciones, se podra recoger informacién sobre indicadores de resultados por curso académico y por médulo o ma-
teria. En el caso de desviaciones muy significativas, se solicitara al profesorado implicado en la docencia de la materia informe justificativo de las mis-
mas.

El/la profesor/a (o coordinador/a, en el caso de méas de un/a profesor/a) del médulo cumplimentara un informe del mismo, al concluir cada curso acadé-
mico (ver modelo de informe en anexo P-1.11) en el que se reflejaran posibles incidencias relacionadas con:

Laplanificacién del médulo (organizacion y coordinacion entre profesores/as, etc.)

Pe&_arrollo de laensefianzay evaluacion de los aprendizajes (cumplimiento de lo planificado, dificultades en el desarrollo, metodologias docentes, tipos de eva-

uacion, etc.).

Alumnado ()asistentica, formacion previa, etc.)

Recursos (aulas, laboratorios, etc.)

Servicios (biblioteca, docenciavirtual, etc.)

En caso de incidencias (quejas o reclamaciones), la CGCM podra recabar informes del coordinador/es del Méaster y del propio profesorado sobre las
mismas.

Sistema de andlisis de la informacién: Podra realizarse un andlisis de la informacién recabada a través de la encuesta de opinién, de los indicadores
de resultados por curso académico, médulo y/o materia, del informe del Coordinador del Master, de los informes de los/as profesores/as (coordinado-
res/as) del médulo o, en su caso, de las quejas y reclamaciones recibidas.

La CGCM elaborara un informe anual con las propuestas de mejora, sugerencias y recomendaciones sobre la calidad de la ensefianza y el profesora-
do del Titulo de Master (Informe P-1.11l y Plan Anual de Mejora P-9.1).

Sistema de propuestas de mejoray su temporalizaciéon: La CGCM elaborara un informe para cada curso académico con los resultados més signifi-
cativos, en el que se definiran los puntos fuertes y débiles, asi como las propuestas de mejora detalladas y dirigidas a la/s persona/s encargada/s de la
coordinacién del Master (informe P-1.111).

Las recomendaciones presentadas deben permitir obtener orientaciones bésicas para el disefio de acciones encaminadas a subsanar las deficiencias
detectadas.

En caso de incidencias con respecto a la docencia de una materia en particular, sera informado el profesorado implicado en la misma, de forma que
se pongan en marcha las medidas oportunas para solventar tal situacién, en consonancia con las recomendaciones de mejora disefiadas desde la
CGCM.

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P1-IN1 RESULTADO DE ENCUESTAS DE OPINION DE LOS ESTUDIANTES

DEFINICION OBJETIVO RESPONSABLE DEL INDICADOR

Nivel de satisfaccion de los alumnos respecto ala docenciadel Master Conocer |a satisfaccion de los alumnos del Méster respecto aladocencia  Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
recibida delaCalidad

MOMENTO DE CALCULO OBTENCION OBSERVACIONES

Al finalizar latltimafase del proceso de matriculacion en el Master Calcular el promedio de la pregunta en que se valorala satisfaccion con ~ Se obtiene un valor por Méster y curso académico

lalabor docente del profesor (pregunta 23 de la encuesta P-1.1) parato-
das |as encuestas realizadas en e Méaster

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P1-IN2 NUMERO DE INCIDENCIAS GRAVES EN LOS INFORMES DEL PROFESORADO

DEFINICION OBJETIVO RESPONSABLE DEL INDICADOR

Ne de incidencias graves ocurridas en el transcurso de ladocenciadelas = Conocer el nimero de incidencias graves que ocurren durante el desarro-  Centro de estudios de postgrado

asignaturas Ilo de ladocencia de |as asignaturas del Méster

MOMENTO DE CALCULO OBTENCION OBSERVACIONES

Al finalizar el curso académico Suma de lasincidencias graves ocurridas en la docenciade las asignatu- = Se consideran incidencias -graves- aquellas que ateran gravemente e

ras del Master reflejadas en losinformes arealizar por cada profesor con = desarrollo planificado de la docencia de la asignatura
laherramienta P-1.11

Procedimiento de Evaluacién de la satisfaccién global sobre el titulo de master:

http://viceees.ujaen.es/files_viceees/calidad_13-Procedimiento_P-5.pdf
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Obijetivo: El propésito de este procedimiento es conocer el nivel de satisfaccién global de los distintos colectivos activos implicados en el Titulo de
Méaster (Profesorado y alumnado) en relacién a la orientacién y acogida, la planificacion, el desarrollo y los resultados del mismo.

Referencia legal: El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, en su Anexo |, establece las directrices de
elaboracion de la Memoria para la solicitud de verificacién de los Titulos oficiales. El apartado 9.5 de dicha memoria debe recoger, entre otros, -proce-
dimientos para el andlisis de la satisfaccion de los distintos colectivos implicados-

Referencia evaluativa: El Protocolo de Evaluacion para la Verificacién de Titulos Universitarios Oficiales (Programa VERIFICA, ANECA) establece
que -el Centro en el que se imparte el Titulo o, en su defecto, la Universidad debe disponer de unos procedimientos asociados a la Garantia de Cali-
dad y dotarse de unos mecanismos formales para la aprobacién, control, revisién periédica y mejora del Titulo-. La propuesta debe establecer los me-
canismos y procedimientos periédicos que se utilizaran para revisar el Plan de Estudios, sus objetivos, competencias, planificacion, etc. De forma mas
especifica, el apartado 9.5 sefiala que se estableceran -procedimientos para la recogida y andlisis de la informacién sobre la satisfaccion de los colecti-
vos implicados en el Titulo,..-

Sistema de recogida de datos: Al objeto de recabar informacién sobre el nivel de satisfaccién de los diferentes colectivos implicados en el Titulo de
Master se recomienda la utilizacién de una encuesta de opinién para estudiantes (ver anexo P-5.1) y Profesorado (ver anexo P-5.11). Este instrumento
serd implementado tras finalizar el Gltimo curso del Titulo de Master Oficial.

El contenido de los items es practicamente el mismo para los dos colectivos, con objeto de poder contrastar adecuadamente las distintas opiniones.
Con esta herramienta se recoge informacién sobre las siguientes variables:

=

. Variables sociodemogréficas (edad, género, Titulo, curso, sector).

N

. Satisfaccion con los sistemas de orientacion y acogida a los estudiantes para facilitar su incorporacion al Titulo de Master Oficial.

w

. Satisfaccion general con la planificaciéon y el desarrollo de las ensefianzas en el Titulo de Master Oficial:

o

Distribucion temporal y coordinacién de médulos o materias.

o

. Adecuacion de los horarios, turnos, distribucién teoria-practica, tamafio de los grupos.

o

. Satisfaccion con la metodologia utilizada (variedad, innovacion,..).

e

Satisfaccion con los programas de movilidad.

@

. Satisfaccién con las practicas externas.

f. Disponibilidad, accesibilidad y utilidad de la informacién sobre el Titulo de Master (nivel de satisfaccién con la pagina Web y con otros medios de di-
fusion).

Satisfaccion con los recursos humanos:
Profesorado del Titulo de Master

Equipo o personals que gestiona/n el Titulo de Méster.

- @

=

Satisfaccion con los medios materiales y las infraestructuras disponibles para el Titulo de Master.

4. Grado de satisfaccion con los Resultados:

Q

. Satisfaccién con los sistemas de evaluacién de competencias.

=

Satisfaccion con la atencién a las sugerencias y reclamaciones.

o

Satisfaccién con la formacion recibida (valoracién global).

o

. Cumplimiento de expectativas sobre el Titulo de Master.

Sistema de andlisis de la informacién: La CGCM podra solicitar ayuda de las Unidades o Servicios correspondientes de la Universidad de Jaén pa-
ra procesar y analizar los datos sobre satisfaccion de los distintos colectivos con el Titulo de Master en relacién con cada una de las variables que con-
forman la encuesta. Los andlisis de la informacién se podran hacer de forma desagregada por grupo de implicados. A partir de dicha informacién la
CGCM elaborara un informe con las propuestas de mejora, sugerencias y recomendaciones sobre el Titulo de Master (Informe P-5.111 y Plan Anual de
Mejora P-9.1).

Sistema de propuestas de mejoray su temporalizacion: Al finalizar los andlisis de satisfaccion global, la CGCM elaborara un informe con los resul-
tados, en el que se definiran los puntos fuertes y débiles, asi como las propuestas de mejora detalladas y dirigidas a los agentes pertinentes (Informe
P-5.111). La CGCM trasladara al responsable del Titulo de Master (Coordinador/a o Comisién de Titulo de Master) los resultados de satisfaccion y las
propuestas que hayan elaborado a partir de la informacién recabada, para el disefio de acciones encaminadas a subsanar las deficiencias detectadas.
El/la responsable del Titulo de Master trasladara las propuestas de mejora a la Comisién del Plan de Estudios o cualquier otro érgano o Comisién en-
cargada de la toma de decisiones sobre el Titulo de Master.

Cuando se disponga de varias evaluaciones, la CGCM tendr& en cuenta la evolucién de los datos de satisfaccion y se hara constar en los informes.
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FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P5-IN1 RESULTADO DE LAS ENCUESTAS DE SATISFACCION GLOBAL CON EL MASTER DE
LOS ESTUDIANTES

DEFINICION OBJETIVO RESPONSABLE DEL INDICADOR

Nivel de satisfaccion de los alumnos respecto ala docenciadel Master Conocer |a satisfaccion de los alumnos del Méster respecto aladocencia  Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
recibida delaCalidad

MOMENTO DE CALCULO OBTENCION OBSERVACIONES

Al elaborar el informe de la Unidad de Calidad Calcular el promedio de la pregunta de valoracion general con laforma- ~ Se obtiene un valor por Méster y curso académico.

cion recibida (item 19 de la encuesta P-5.1) paratodas | as encuestas reali-
zadas en el Méster

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P5-IN2 RESULTADO DE LAS ENCUESTAS DE SATISFACCION GLOBAL CON EL MASTER DEL

PROFESORADO
DEFINICION OBJETIVO RESPONSABLE DEL INDICADOR
Nivel de satisfaccion global del profesorado del Master Conocer |a satisfaccion global del profesorado del Master Vicerrectorado con competencias en Planificacion Estratégicay Gestion
delaCalidad
MOMENTO DE CALCULO OBTENCION OBSERVACIONES
Al elaborar el informe de la Unidad de Calidad Calcular el promedio de la pregunta de valoracion general del Méster Se obtiene un valor por Méster y curso académico
(item 16 de la encuesta P-5.11) paratodas |as encuestas redizadas en el
Méster

Procedimiento para la difusién del titulo de master:

http://viceees.ujaen.es/files_viceees/calidad_17-Procedimiento_P-7.pdf

Objetivo: El propésito de este procedimiento es establecer mecanismos para publicar la informacién sobre el plan de estudios del Master, su desarro-
llo y resultados, con el fin de que llegue a todos los implicados o interesados (alumnado, profesorado, personal de apoyo, futuros estudiantes, agentes
externos, etc.).

Referencia legal: El Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, en su apartado 4 del Anexo | (Memoria para la solicitud de
Verificacion de Titulos Oficiales) se refiere al acceso y admision de estudiantes. En el apartado 4.1 plantea la necesidad de contar con -Sistemas acce-
sibles de informacién previa a la matriculaciéon y procedimientos accesibles de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar
su incorporacion a la Universidad y la ensefianza-

Referencia evaluativa: El Protocolo para la Verificacién de Titulos Universitarios Oficiales (Verifica, ANECA) en su apartado 9.5 plantea la necesidad
de dar respuesta a: ¢ Se ha establecido mecanismos para publicar informacién que llegue a todos los implicados o interesados sobre el plan de estu-
dios, su desarrollo y resultados?

Sistema de recogida de datos: El/la coordinador/a y/o la Comisién del Titulo de Méster, con periodicidad anual propondran qué informacion publicar,
a qué grupos de interés va dirigida y las formas de hacerla publica, utilizando como medio preferente de difusién la pagina Web del Titulo de Méster. El
plan de difusién propuesto podria incluir, en su caso, informacién sobre:

Laofertaformativa. (profesorado, programas, calendario, horarios, aulas, examenes, etc.).

Las politicas de acceso y orientacion de |os estudiantes.

Los objetivosy laplanificacion del Titulo de Master.

L as metodol ogias de ensefianza-aprendizaje y evaluacion (incluidas | as précticas externas).

Los resultados de | as ensefianzas (en cuanto al aprendizaje, insercion laboral y satisfaccion con los distintos grupos de interés).

Las posibilidades de movilidad y ayudas disponibles para facilitarla.

L os mecanismos para realizar reclamacionesy sugerencias.

Fecha de actualizacion de lainformacion.

ONOOTAWN

La persona responsable del Titulo de Master se asegurara de que la pagina Web esté actualizada.
Sistema de andlisis de la informacidén: Sistema de Garantia de Calidad de los Masteres Oficiales de la Universidad de Jaén. El contenido del plan

de difusién se remitird a la CGCM que velara para que la informacién esté actualizada y sea fiable y suficiente.

Sistema de propuestas de mejoray su temporalizacion: La CGCM realizara el seguimiento de la Web y de los otros medios de difusion (en caso
de existir), y emitird un informe al finalizar el curso académico para proponer las mejoras que considere oportunas (Informe P7-1 y Plan Anual de Mejo-
ra P9-1). El Plan de difusién debera ser revisado anualmente por el/los responsable/s del Titulo de Master.

FICHA PARA EL CALCULO DEL INDICADOR P7-IN1 GRADO DE PUBLICACION DE INFORMACION RELATIVA AL TiTULO Y SU DESARRO-

LLO
DEFINICION OBJETIVO RESPONSABLE DEL INDICADOR
Nivel de publicacién en laWeb del Méster de lainformacion plblica Conocer € nivel deinformacion publicarelativaa méaster correctamente  Centro de estudios de postgrado
relativaa Master (%) publicaday actualizada en laWeb oficial del Master
MOMENTO DE CALCULO OBTENCION OBSERVACIONES
Justo antes del comienzo del plazo de matriculacion en el Méaster. Comprobacion de la correctay actualizada publicacion en laWeb oficial = Se obtiene un valor por Méster y curso académico

del Méster de los diferentes apartados requeridos, cada uno de los cuales
ponderados de la siguiente forma: - guias docentes (20%) - horarios deta-
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Ilados (20%) - Profesora UJA y externo (15%) - Informacion Précticas
Externas (10%) - Informacion Trabajo Fin de Méster (10%)
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9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

| ENLACE | http://viceees.ujaen.es/postgrado/calidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2015

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

universitaria

terior master de acuerdo con la siguiente tabla:

Plan Antiguo ECTS

10.2 Procedimiento de adaptacién, en su caso, al nuevo plan de estudios por parte de los estudiantes procedentes de la anterior ordenacion

Los estudiantes procedentes del anterior master en Avances en Seguridad de los Alimentos tendran un reconocimiento de materias cursadas en el an-

mentos

los alimentos

Técnicas cromatogréficasy espectroscopicas para el

Contaminacion en el proceso industrial y envasadode = 6

Plan Nuevo ECTS
Fundamentos de nutricién y alimentacion 6 Nutriciény Salud 4
Elaboracion de alimentos y bebidas mediante fermen- 6 Fermentacion y bioconservacion de alimentos 5
tacion, y bioconservacion de alimentos
Microorganismos patégenos en aimentos 6 Microorganismos patégenos en imentos 6
Normativasy regulaciones en seguridad de los ali- 5 Calidad y Seguridad Alimentaria 5

Contaminacion en el proceso industrial y envasado de . 6
los alimentos

6 Técnicas cromatogréficas y espectroscopicas para el 6
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2. Justificacion

Recomendacion

1. Ampliar la informacion especifica sobre qué elementos de los referentes
nacionales e internacionales fueron utilizados para la configuracion de la
propuesta del titulo.

Respuesta: Se ha incluido un parrafo con informacion especifica en el Anexo 2: "Mas
concretamente, el Master en Innovacion en Seguridad y Tecnologia Alimentarias en la
Universidad de Santiago de Compostela incluye materias relacionadas con las incluidas
en la presente propuesta, particularmente aquellas relacionadas con nuevos métodos
de conservacion de alimentos, seguridad alimentaria, principios generales de legislaciéon
alimentaria, métodos oficiales en el andlisis de los alimentos, calidad microbioldgica de
los alimentos, o microbiologia de los alimentos fermentados. El Master oficial en
Seguridad Alimentaria de la Universidad de Barcelona constituye un referente para
materias sobre el marco normativo en seguridad alimentaria, seguridad bioldgica y
guimica de los alimentos, anadlisis microbiolégico y analisis quimico, nutricién y
seguridad alimentaria, o alimentos funcionales. EI master en Food Safety de la
Universidad de Wageningen también ha sido tomado como referente, ya que incluye
una aproximacion integral de los aspectos técnicos y normativos de la seguridad de los
alimentos. El master en Food Sciences de la Universidad de Helsinki incluye materias
relacionadas con la tecnologia y microbiologia de los alimentos, nutricidén, procesado de
alimentos, y seguridad alimentaria. Y el mater en Food Science and Innovation de la
Universidad de Cork incluye materias sobre métodos analiticos avanzados, higiene y
seguridad microbiolégica, o nutricién y salud, entre otras.”

4. Acceso y admisidn de estudiantes

Recomendaciones:

1. Serecomienda, en el caso de alumnos con un idioma materno diferente al que se
imparte el titulo, evaluar su nivel de castellano previamente antes de aceptarlo
incluso en el Programa de Tutorizacion y Ayuda en Inglés al estudiante extranjero
(PATIE).

Respuesta: En el apartado 4.2 Requisitos de Acceso y Criterios de Admision, al hablar de
los criterios de admisidn especificos referidos a la adecuacién del curriculum, se ha
afadido el siguiente parrafo: “Para la admision de alumnado con un idioma materno
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diferente al que se imparte el titulo, en la adecuacion del curriculum se tendra también
en consideracion la aportacién de documentacién acreditativa del nivel de castellano”.

2. Ampliar las vias de divulgacidn e informacion empleando por ejemplo las redes
sociales.

Respuesta: Atendiendo a la recomendacion, se incluye el siguiente texto en el apartado
4.1. Sistemas de informacion previa a la matricula: “Con el objetivo de contribuir a la
difusion de la informacién relacionada con el Master se empleara, en la medida de lo
posible, las redes sociales (pagina web del Master, Facebook, Twitter, etc.). Ademads se
realizard una difusién del Master a través de las listas de distribucion de organismos e
instituciones relacionadas con la Seguridad Alimentaria.

5. Planificacion de la Enseianza

Modificacion:

1. Debe aclararse la realizacion del Trabajo fin de mdster que no puede ser

sustituido por la elaboracion de una memoria de prdcticas. En la memoria se hace
referencia a que “También existe la posibilidad de realizar estancias en empresas
concertadas mediante convenio (apartado 7.1), para la realizacion total o parcial
del trabajo fin de mdster en las instalaciones de dichas empresas”.
Las prdcticas externas deben diferenciarse del Trabajo Fin de Mdster. En caso de
ofertar prdcticas en empresas estas deben tener entidad propia y se debe definir
su cardcter en los créditos generales del plan de estudios, y deben describirse de
modo idéntico al resto de materias del plan de estudios incluyendo, en
consecuencia, ECTS, contenidos, actividades formativas, metodologias docentes,
competencias alcanzadas, resultados de aprendizaje, sistema de evaluacion y
planificacion temporal. Ademds, se debe incluir o aportar una direccion web
donde poder consultar los convenios previstos y numero de plazas para su
realizacion.

Respuesta: En el plan de estudios del presente Master no se contempla como asignatura
la realizacion de Practicas de Empresa o Practicas Externas. Lo que si se contempla es la
posibilidad de realizar estancias en empresas concertadas, mediante convenio
(apartado 7.1), para la realizacidn total o parcial del Trabajo Fin de Master en las
instalaciones de dichas empresas. Para aclarar este punto, por si se generase alguna
duda en la Memoria, se ha incluido en el apartado 5.5.1.4. Observaciones de la
asignatura “Trabajo Fin de Master” el siguiente parrafo: “En cualquiera de los casos, el
alumnado debera elaborar un Trabajo Fin de Master que sera tutorizado por
profesorado de la Universidad de Jaén, y defendido publicamente. El Trabajo Fin de
Madster no podra ser sustituido en ningun caso por una memoria de practicas.”
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Recomendaciones:

1. Sibien los sistemas de evaluacion son adecuados, se recomienda adaptarlos a las
especificidades de cada asignatura.

Respuesta: Los sistemas de evaluacidn se han elegido del listado general elaborado por
la Universidad de Jaén para estudios de Master. Estdn adaptados a las especificidades
de cada asignatura en cuanto que existen diferencias en cuanto a las actividades
evaluadas y en el peso que tiene cada una de las actividades evaluadas dentro de cada
asignatura.

2. Las acciones o mecanismos de orientacion para los estudiantes del titulo sobre
movilidad se encuentran centralizadas en el Vicerrectorado de
Internacionalizacion, por lo que se recomienda la organizacion de reuniones
informativas que ayuden al estudiantado a interesarse e informarse de una
manera mds directa sobre esos programas.

Respuesta: En el apartado 5.1 Descripcion del Pan de Estudios, B) Planificacion y gestion
de la movilidad de estudiantes propios y de acogida, se incluye el siguiente parrafo: “Con
el objetivo de promover la movilidad internacional, entre los alumnos del master,
durante el primer mes de docencia se organizara una reunidn especifica sobre este
tema, con la finalidad de dar a conocer las posibilidades de movilidad ofertadas. En un
futuro se pretende potenciar esta movilidad mediante la firma de convenios con otras
universidades que permita la obtencién de dobles titulaciones.”

6. Personal académico y de apoyo

Modificacion:

1. Se especifica el personal Administrativo de Apoyo, que resulta suficiente. Sin
embargo, no se indica la existencia de personal de apoyo a la docencia prdctica
(Técnicos de Laboratorio), a pesar de que en el Apartado 7 "Recursos Materiales
y Servicios", se indica que se dispone de 3 laboratorios, localizados en los distintos
departamentos. Se debe detallar si se dispone o no de técnicos de Laboratorio
relacionados con la docencia de clases prdcticas, que vayan a participar en este
Master.

Respuesta: Esta modificacidén ha sido atendida en el apartado 6, Anexo 2, en la que se
ha incluido el siguiente parrafo: “La Universidad de Jaén dispone de cinco Técnicos de
Laboratorio que prestan apoyo para la imparticion de la docencia de practicas de este
master: dos de ellos adscritos al Departamento de Ciencias de la Salud, uno al
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Departamento de Ingenieria Quimica, Ambiental y de los Materiales, y dos al
Departamento de Quimica Fisica y Analitica.”

7. Recursos materiales y servicios

Modificacion:

1. Se adjunta una lista con las empresas colaboradoras que han colaborado y
estarian dispuestas a hacerlo en el futuro pero no se aclara qué actividades se
llevaran a cabo, el numero de plazas ofertadas, los propios convenios, etc.
Aunque en la propuesta este aspecto se sefiala varias veces se debe aclarar el
papel real que las prdcticas en estas empresas tienen en el desarrollo de TFM (en
relacion con la modificacion del punto 5).

En su caso, debe especificarse los medios materiales y servicios disponibles en las
entidades colaboradoras que permiten garantizar el desarrollo de las actividades
formativas programadas en el titulo.

Respuesta: Las empresas y entidades colaboradoras constituyen elementos
complementarios opcionales para la realizacion de los trabajos fin de master. En la
mayoria de los casos, las actividades que realizan los alumnos en las empresas o
entidades colaboradoras estan relacionadas con actividades de investigacion que
previamente han puesto en marcha los grupos de investigacion de la Universidad de
Jaén en colaboracion con las mismas. No se trata de un recurso imprescindible, puesto
gue la Universidad de Jaén, dentro de las lineas de investigacion que oferta en el
master, ofrece plazas suficientes para atender todas las demandas de cada curso
académico. Para atender el requerimiento se ha introducido un nuevo parrafo en el
Anexo 7.1.

2. JUSTIFICACION

La globalizacion de la economia y el mercado de los alimentos hacen de la seguridad alimentaria
un tema de interés general que se ve influido por numerosos factores tanto internos como
externos. La solucién a este problema global y dinamico que es garantizar la seguridad de los
alimentos para los consumidores requiere la implementacion de lineas de actuacién claramente
definidas:

= Una mejora global en los sistemas de produccién, transporte, procesado y
distribucidn de los alimentos, mediante el seguimiento de la cadena alimentaria
"del campo a la mesa, y de la mesa al campo" (trazabilidad).

= Un mejor conocimiento de los puntos criticos donde se introduce la
contaminacion en la cadena alimentaria.
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= Eldesarrollo de nuevos métodos de conservacién de los alimentos, mas seguros
y naturales, que permitan una mayor preservacion de los nutrientes y las
propiedades organolépticas y a la vez satisfagan las nuevas demandas de los
consumidores.

= Promover una alimentacidon variada y equilibrada, condicidon basica para
mejorar el estado de salud de la poblacion.

Para mejorar la seguridad de los alimentos en sus diferentes facetas, los diferentes
actores implicados, tanto a nivel Europeo, como Nacional o Autondmico, emiten diversas
recomendaciones entre las que destacan:

e Contribuir ala generacion de nuevos conocimientos y aportar nuevas soluciones
a los problemas que plantean los cambios en la sociedad y en el mercado de los
alimentos.

e Contribuir a la formacién de personal con una cualificacidon especifica sobre
seguridad de los alimentos.

La importancia de la seguridad de los alimentos en los dmbitos de la salud, social, y
econdmico, y las demandas de formacion detectadas (en la Propia Universidad asi como a nivel
externo) justifican la imparticién de un Master Oficial que aborde esta tematica de un modo
especifico.

La Universidad de Jaén cuenta con experiencia formativa e investigadora en Ia
imparticion del titulo. Esta universidad ha venido impartiendo un Master Oficial en Avances en
Seguridad de los Alimentos de forma continuada desde el curso 2007-2008. En su etapa inicial,
y de acuerdo con la normativa que le era de aplicacidon en aquel momento, los estudios de
mdster estuvieron integrados en el Programa de Postgrado sobre Seguridad de los Alimentos,
que englobaba ademas un programa de Doctorado con el mismo nombre. En 2008, el master
oficial en Avances en Seguridad de los Alimentos quedd separado del programa inicial de
postgrado atendiendo a los cambios normativos correspondientes, y obtuvo la verificacién por
el procedimiento abreviado en el afio 2009. Durante todo este periodo, el master se ha venido
impartiendo con un numero de alumnos suficiente, comprendido entre 20 y 30, y atrae a
alumnos de América Latina, Marruecos, asi como de otras provincias y regiones de nuestro
territorio, incluyendo titulados superiores en ciencias relacionadas con la Nutricion, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Quimicas, Ciencias Agrarias, asi como profesionales que desean
actualizar sus conocimientos, ademas de los alumnos procedentes de titulaciones propias de la
Universidad de Jaén, muchos de los cuales desean ademas cursar estudios de doctorado.

Aunque el master mantiene un alumnado estable y una sélida configuracién académica
y cientifica, desde la Universidad de Jaén se considera necesario sustituirlo por una nueva
propuesta que permita mejorar las ensefianzas, y que adecle ademas la informacidn disponible
para el estudiante a las exigencias de la memoria completa, incluyendo informacién que en la
memoria abreviada, por sus caracteristicas, no aparecia. Ademas, se ha aprovechado la
experiencia de su imparticién durante estos afios y los informes y el trabajo de la Comisién de
Garantia Interna de Calidad del Mdaster al que ésta propuesta sustituird para actualizar los
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programas docentes, asi como la opinion del profesorado y del alumnado. Se han revisado los
contenidos y denominacidn de algunas de las asignaturas, como la de Normativas y regulaciones
en sequridad de los alimentos, que pasa a denominarse Calidad y Sequridad Alimentaria (ambas
con igual numero de ECTS), la de Elaboracion de alimentos y bebidas mediante fermentacion y
bioconservacion de alimentos (6 ECTS) que pasa a denominarse Fermentacion y bioconservacion
de alimentos (5 ECTS), y la de Deteccion y cuantificacion de microorganismos en alimentos;
nuevas tecnologias, que se amplia de 5 a 6 ECTS en Nuevas tecnologias en Microbiologia de
alimentos. Se ha reorganizado y ampliado el mddulo de Nutricidon y Alimentacién, incluyendo
una nueva asignatura (Alimentos funcionales y componentes bioactivos de alimentos) que
incluye tematicas de gran interés en la actualidad y que son muy demandadas por los alumnos
del mdster segun hemos podido comprobar en las encuestas realizadas en cursos anteriores
sobre contenidos y posibilidades de mejora del master.

En las pasadas ediciones del master oficial Avances en Seguridad de los Alimentos ha
participado profesorado invitado procedente de universidades y centros de investigacion
extranjeros (Alemania, Italia, Francia, Holanda, Hungria, México y Marruecos), alcanzando un
elevado nivel de internacionalizacién. Estas actividades han sido subvencionadas a través de
Programas de movilidad de profesorado en diferentes convocatorias publicas: MEC-MAS2007-
00437P (curso académico 2007-2008), MCINN-MAS2008-00448 (curso académico 2008-2009),
MCINN-MAS2009-00200-P (curso académico 2009-2010), ME-MAS2010-00416-P (curso
académico 2010-2011), ME-MAS2011-00186-P (curso académico 2010-2011). También ha
participado profesores de Argentina dentro del programa de movilidad Pablo Neruda (afios 2013
y 2014). Esta experiencia y los contactos establecidos durante el desarrollo del master al que
esta nueva propuesta sustituye han sido aprovechados para su mejora.

La Universidad de Jaén oferta titulaciones de grado en Biologia, Ciencias Ambientales,
Quimicas, Fisioterapia, o Enfermeria, entre otras, relacionadas con las tematicas del master. El
Consejo Andaluz de Universidades aprobé la futura implantacién de la titulacion de Medicina en
la Universidad de Jaén. También desarrolla numerosas actividades formativas relacionadas con
la seguridad de los alimentos. Los departamentos participantes en esta propuesta han liderado
estudios relacionados como son los titulos de master propio en Nutricion y Dietética y master
propio en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria asi como numerosos cursos de diversa
naturaleza como Salud y Calidad Alimentaria (UJA, Programa Universitario de Mayores, cursos
2009-2010, 2010-2011, y 2011-2012), Dieta Mediterrdnea (UJA, Programa Universitario de
Mayores, octubre de 2014), Nutricion, gastronomia y calidad alimentaria (UJA, Extension
Universitaria, La Carolina, Julio de 2011), Gastronomia y Nutricion: Sequridad Alimentaria (UJA,
Extension Universitaria, Andujar 2007), Seguridad de los Alimentos (UJA, Extensién Universitaria,
cursos 2003-2004 y 2004-2005), Foro Salud y Economia (UJA, 2009, 2010), Jornadas sobre
tendencias actuales en la industria alimentaria (Linares, 2010, 2011, 2012), | Jornada Hispano-
Marroqui sobre Seguridad alimentaria (Tetuan, 2009), Il y Il Jornadas en Seguridad Alimentaria
(organizadas de forma conjunta por la U. de Jaén y la Real Academia de Ciencias Veterinarias de
Andalucia Oriental, ediciones de 2013 y 2014), o participado en otros (La Seguridad Alimentaria
en el Contexto de la Sociedad Globalizada; Real Academia de Ciencias Veterinarias de Andalucia
Oriental, 2011), o Seguridad Alimentaria (Universidad Internacional de Andalucia, Campus
Antonio Machado de Baeza, septiembre de 2014).
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El master propuesto tiene un fuerte componente investigador. La Universidad de Jaén
participa, junto con otras cuatro universidades andaluzas, en el proyecto Campus de Excelencia
Internacional Agroalimentario (CeiA3), en cuyo contexto encajan perfectamente los estudios de
master propuestos. Cabe destacar las actividades formativas del CeiA3 realizadas en cursos
anteriores por profesorado del master, como son los cursos Detection and inactivation of
pathogenic bacteria in foods (Spring and Summer Courses, 2013) y Nuevos retos microbioldgicos
en la industria alimentaria: patégenos emergentes y resistencia a antimicrobianos (CeiA3
Training Networks, 2012 y 2014).

El master propuesto da acceso a los estudios de doctorado, y esta orientado de un modo
especial al programa de doctorado Seguridad de los Alimentos. Dicho programa fue implantado
en la U. de Jaén en el afio 2005, y ha venido desarrollandose de forma ininterrumpida hasta la
actualidad. En las convocatorias ministeriales correspondientes, el programa obtuvo la Mencidn
de Calidad [MCD2006-00065 (Curso académico 2006-2007); MCD2006-00065 (Cursos
académicos 2007-2008 a 2009-2010) y Mencién hacia la Excelencia (MEE2011-0311: cursos
2011-2012 a 2013-2014). De acuerdo con la resolucién ministerial de 6 de octubre de
2011, los programas distinguidos con Mencidn hacia la Excelencia constituyen un referente
internacional y estan incluidos en el Sistema Integrado de Informacidn Universitaria (SIIU). Este
programa ha recibido ayudas para Movilidad de profesorado y de estudiantes en estudios de
doctorado con Mencién de Calidad o Mencién hacia la Excelencia (Ref. DCT2006-00503-P; Ref.
MHE2011-00091; Ref. MHE2011-00091), lo que contribuye a la internacionalizacién de la
actividad investigadora.

El programa de master propuesto no solo completa la oferta de formacién de postgrado
para los alumnos de diversas titulaciones de la Universidad de Jaén, sino que también da
respuesta a egresados de titulaciones impartidas en otras universidades (como Farmacia,
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Nutricién, o Medicina) asi como a alumnos procedentes de
terceros paises como Marruecos o paises de América Latina, y a profesionales de diversos
ambitos que deseen adquirir unas competencias especificas para el desarrollo de actividades de
investigacion. La existencia de un programa de doctorado asociado es un factor estratégico que
motiva una elevada demanda por parte de los alumnos que posteriormente deseen realizar su
tesis doctoral.

2.1 JUSTIFICACION DEL TITULO PROPUESTO, ARGUMENTANDO EL INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O
PROFESIONAL DEL MISMO

El sector agroalimentario tiene una importancia estratégica a nivel mundial. En el
documento de propuesta de regulacién del programa Marco de la UE para el periodo 2014-2020
(Horizonte 2020) se establecen dos lineas prioritarias relacionadas con este programa:

-Satisfacer las necesidades de los ciudadanos en cuanto a alimentos seguros, saludables
y accesibles.

-Contribuir a la proteccién de la salud de los consumidores mediante el apoyo técnico y
cientifico en dreas como alimentos, nutricion, y dietética, entre otras.
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La 1+D+l en el sector agroalimentario resulta de una relevancia trascendental en
Andalucia, como asi se refleja en los planes de investigacion y desarrollo de nuestra Comunidad
Auténoma destinados a la mejora de procesos, productos y servicios, asi como en los Planes
nacionalesy de la Unidn Europea recogidos en el VIl Programa Marco. La formacion de personas
con una alta cualificacién en | + D + i es vital para fomentar la competitividad del sector
agroalimentario.

En el dmbito de la Comunidad Auténoma Andaluza y entre la oferta de masteres oficiales
universitarios para el curso 2013-14 se encuentran algunos masteres de afinidad tematica
parcial con el que se propone, como son el master en “Avances en Calidad y Tecnologia
Alimentaria” (Universidad de Granada), el master en “Biotecnologia industrial vy
Agroalimentaria” (Universidad de Almeria), el master en “Agroalimentacion” (Universidad de
Cordoba), los masteres en “Biotecnologia Ambiental, Industrial y Alimentaria” y “Ciencia y
Tecnologia de Aceites y Bebidas Fermentadas” (Universidad Pablo Olavide) o los masteres en
“Acuicultura y Pesca” y en “Vitivinicultura en Climas Calidos” (Universidad de Cadiz). Fuerade la
Comunidad Auténoma existen diversas universidades (tanto publicas como privadas) que
ofertan madsteres especificos de Seguridad Alimentaria (en diferentes versiones como por
ejemplo “Seguridad y Calidad Alimentaria”, “Nutricién, Tecnologia y Seguridad Alimentaria” o
“Seguridad y Biotecnologia Alimentaria”) . A nivel europeo, cabe citar (entre otros muchos) los
masteres en Food Safety (Univ. de Wageningen), Food Safety, Hygiene and Management (U. de
Birmingham), Master's Degree Programme in Food Sciences (Univ. de Helsinki) o Master in
Applied Science in Food Science (Univ. de Cork).

La mayoria de los mdsteres enumerados anteriormente, y en especial los impartidos en
la actualidad en el marco del Distrito Unico Andaluz tienen un enfoque muy pronunciado hacia
los aspectos tecnoldgicos de la elaboracion de alimentos o hacia tecnologias relacionadas con el
sector agrario y pesquero, bioprocesos, biotecnologia industrial, bioagronomia, produccion
agroalimentaria, o gestién de empresas agroalimentarias. Por el contrario, el master en Avances
en Seguridad de los Alimentos tiene un enfoque muy especifico sobre seguridad de los alimentos
(desde el punto de vista microbioldgico, quimico, nutricional, y normativo), lo que permite a los
alumnos tener una visién conjunta y multidisciplinar del tema. También se diferencia claramente
de los demads masteres que se imparten en la actualidad por la elevada carga de contenidos en
Microbiologia de alimentos (tanto en cuanto a asignaturas como lineas de investigacion),
permitiendo al alumnado obtener una especializacidon en este campo que no ofrece ninguno de
los otros masteres. Asi mismo, este mdster se caracteriza por tener un fuerte componente
practico (con un trabajo fin de master de 18 ECTS) que permita formar alumnos que puedan
continuar su trayectoria investigadora en las lineas de investigacién que integran el programa
de doctorado Seguridad de los alimentos de la Universidad de Jaén.

2.2 DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS UTILIZADOS PARA LA
ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

La propuesta de un Master oficial en Avances en Seguridad de los Alimentos encaja plenamente
con la politica estratégica de la Universidad de Jaén, las cuales persiguen, entre otros objetivos,
transferir la investigacion al entorno socioecondmico regional a través de una oferta cientifico-
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tecnolégica-humanistica que ponga al servicio del tejido productivo empresarial y de las
entidades publicas el conocimiento y la experiencia de sus investigadores.

Para la elaboracion de la presente Memoria se ha constituido una Comisiéon formada por
los miembros de las actuales comisiones de Coordinacién Académica y Comision de Garantia de
Calidad del vigente master en Avances en Seguridad de los Alimentos. En las reuniones
mantenidas se han analizado los resultados obtenidos en las pasadas ediciones del master, y se
han tenido en cuenta los siguientes aspectos:

-Demanda. Desde su implantacidn en el curso académico 2007-2008, el master oficial
en Avances en Seguridad de los Alimentos ha mantenido una demanda constante de alumnos
que ha oscilado entre 22 y 34 alumnos por curso. La demanda incluye alumnos procedentes de
titulaciones de la propia Universidad asi como de otras universidades andaluzas y del resto del
pais, asi como de otros paises como Marruecos y en especial paises de América Latina (México,
Ecuador, Colombia, Argentina..).

-Indicadores de seguimiento. Para el curso 2012-2013 los indicadores son los siguientes:
tasa de rendimiento del 100%, tasa de éxito del 100%, tasa de no presentados 0%, tasa de
eficiencia 100%, tasa de graduacion 100%, tasa de abandono 8.33% y una duracién media de los
estudios de 1 afio. Los resultados del cuestionario de opinidn del alumnado arrojan una media
de 4,18 sobre 5.

Se han analizado los contenidos de las guias docentes, incluyendo aquellos contenidos
que se han considerado mds novedosos teniendo en cuenta los avances cientificos y
tecnoldgicos y las cuestiones de mayor trascendencia y actualidad en el dmbito de estudio del
master. Se ha tenido en cuenta la opinién del alumnado respecto a la demanda y organizacion
de los contenidos del master.

Los contactos con empresas, centros y grupos de investigacion, colegios profesionales y otras
instituciones se han orientado también a constituir un fichero general de organismos y empresas
donde los alumnos puedan realizar practicas externas para su trabajo fin de master. Con este
fin, se han establecido convenios especificos de colaboracién con diversas empresas y
entidades. Dichos convenios se encuentran especificados en el apartado 7 de esta Memoria.

Como complemento final para la elaboracién de la presente Memoria se ha contado
también con los planes de estudios de los Masteres existentes en otras universidades nacionales
y extranjeras, de las cudles se han citado algunos ejemplos en el punto 2.1. Mas concretamente,
el Master en Innovacién en Seguridad y Tecnologia Alimentarias en la Universidad de Santiago
de Compostela incluye materias relacionadas con las incluidas en la presente propuesta,
particularmente aquellas relacionadas con nuevos métodos de conservacion de alimentos,
seguridad alimentaria, principios generales de legislacidon alimentaria, métodos oficiales en el
anadlisis de los alimentos, calidad microbioldgica de los alimentos, o microbiologia de los
alimentos fermentados. El Master oficial en Seguridad Alimentaria de la Universidad de
Barcelona constituye un referente para materias sobre el marco normativo en seguridad
alimentaria, seguridad bioldgica y quimica de los alimentos, analisis microbiolégico y analisis
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guimico, nutricidn y seguridad alimentaria, o alimentos funcionales. El master en Food Safety de
la Universidad de Wageningen también ha sido tomado como referente, ya que incluye una
aproximacién integral de los aspectos técnicos y normativos de la seguridad de los alimentos. El
master en Food Sciences de la Universidad de Helsinki incluye materias relacionadas con la
tecnologia y microbiologia de los alimentos, nutricidén, procesado de alimentos, y seguridad
alimentaria. Y el mater en Food Science and Innovation de la Universidad de Cork incluye
materias sobre métodos analiticos avanzados, higiene y seguridad microbioldgica, o nutricion y
salud, entre otras. También se han tenido en consideracion las sugerencias recibidas del
Centro de Estudios de Postgrado, organismo de la Universidad de Jaén encargado de estas
ensefianzas y de la tramitacion de la Memoria para su aprobacion. El Consejo de Gobierno y del
Consejo Social de la Universidad de Jaén, organismos encargados de la aprobacién final de la
Memoria antes enviarla para su verificacidon, han acordado someter a verificacion este master
entendiendo que da continuidad a los estudios de mdster en Avances en Seguridad de los
Alimentos ya implantados y que entran en proceso de extincién para el préximo curso
académico.

2.3 DIFERENCIACION DE TITULOS DENTRO DE LA MISMA UNIVERSIDAD

La Universidad de Jaén posee un catdlogo de titulos de grado con especial incidencia en ciencias
bioldgicas, del medio ambiente, ciencias quimicas y ciencias de la salud. Asi, se imparten los
Grados en Biologia, en Ciencias Ambientales, Quimicas, Ingenieria Quimica Industrial, o
Enfermeria, entre otros. Todos los egresados de estas titulaciones pueden estar interesados en
especializarse en tematicas relacionadas con la seguridad de los alimentos.

Los posgrados de la UJA relacionados con estos titulos de grado en el ambito de las Ciencias
Experimentales (Biotecnologia y Biomedicina, Quimica, Olivar y Aceite de oliva) ofrecen
contenidos especializados diferentes de los que se ofertan en la presente propuesta. Asi, en el
master interuniversitario de Quimica (orientado de un modo especifico a titulados superiores
en ciencias quimicas), la UJA participa en dos especialidades que no estan relacionadas con la
seguridad de los alimentos (Quimica Avanzada, y Metodologias y Técnicas en Quimica: Disefio y
Analisis). El master en Olivar y Aceite de oliva esta orientado de un modo especifico a temas
relacionados con el cultivo del olivar y la industria oleicola, y el master en Biotecnologia y
Biomedicina se centra en aspectos biomédicos diferenciados como la bioquimica, la genética, y
la biologia celular.

En el dmbito de las Ciencias de la Salud, ninguno de los masteres ofertados (como por ejemplo
el de Gerontologia Social: Longevidad, Salud y Calidad, el de Investigacion e Innovacion en Salud,
Cuidados y Calidad de Vida, el de Investigacidon y Docencia en Ciencias de la Actividad Fisica y
Salud, o el de Enfermeria de Cuidados Criticos, Urgencias y Emergencias) guarda relacion alguna
en sus contenidos con el master en Avances en Seguridad de los Alimentos.

Cabe destacar también que el master en Avances en Seguridad de los Alimentos propuesto se
diferencia claramente de otros mdsteres impartidos por la UJA no sélo en cuanto a contenidos,
sino también en su enfoque multidisciplinar, ya que incluye diversos aspectos relacionados con
la seguridad alimentaria y la nutricion desde el punto de vista microbioldgico, quimico, de
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procesado, y nutricional. Por ello resulta atractivo para alumnos de titulaciones muy diferentes,
no sélo de la UJA sino también de otras universidades.

En definitiva, el master propuesto esta claramente diferenciado del resto de oferta de la UJA 'y
cubre aspectos importantes para la especializacién que los graduados de esta u otras
universidades pueden demandar. La especializacion propuesta, por otra parte, no estd
contemplada dentro del dmbito universitario préoximo como se ha comentado anteriormente,
por lo que este titulo no interfiere, sino complementa la oferta de masteres de la UJA y su
entorno préximo.
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10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

Este master se implantard en el curso siguiente a la obtencion de la verificacidén, siempre que su
implantacién definitiva sea autorizada por el Consejo de Gobierno de la Junta de Andalucia de
acuerdo con el procedimiento vigente de tramitacién de la implementacién de nuevos titulos
oficiales. El curso propuesto para su implementacion es el curso 2015-2016, siempre que se cumplan
los requisitos anteriores.

Al ser un master de 60 créditos, con una duracién de un afo, el cronograma de implantacién no
presenta mayores peculiaridades. En el curso 2015-2016 se implementara el primer y Unico curso del
master de acuerdo con la estructura del plan de estudios recogida en el punto 5.2.

El master esta planteado con una periodicidad anual, de tal manera que la segunda promocién del
master ingresara en el curso 2016-2017 y asi sucesivamente con las promociones sucesivas siempre
y cuando exista la demanda previsible por parte del alumnado.
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4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION

La Universidad de Jaén dispone de un portal especifico en el que se incorpora toda la
informacidn de interés para el futuro estudiante de nuestra Universidad. En dicho portal al que se
puede acceder de una forma directa desde la pagina web principal de la Universidad de Jaén
(http://www.ujaen.es)  con un Unico clic en la  opcion  Oferta  Académica
(http://www10.ujaen.es/info-academica) se incorpora informacién relativa a:

= Oferta académica: grados, masteres oficiales, estudios de doctorado y titulos
propios. Esta informacién esta clasificada en diferentes paginas web para facilitar su
consulta y para evitar confusiones por parte del alumnado.

®*  Procedimiento de acceso a los estudios de grado y postgrado.

= Informacion relativa a becas y ayudas, asi como los mecanismos propios de los que
dispone la Universidad de Jaén para la orientacién de su alumnado.

= QOtra informaciéon que se considera de interés para el alumnado, como calendario
académico, guia académica, bolsa de alojamiento, informacién sobre atencién a
necesidades especificas del alumnado (discapacidad, etc.).

La informacidon proporcionada en este portal se complementa con la informacién
suministrada de forma centralizada para todas las universidades del sistema andaluz, desde el
portal web del Distrito Unico Andaluz de la Secretaria General de Universidades, Investigacion y
Tecnologia dependiente de la Consejeria de Economia, Innovacion, Ciencia y Empresa de la Junta de
Andalucia (http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sguit/). A través de este
portal, el futuro alumno o alumna puede consultar la oferta completa ofertada por las universidades
andaluzas, las condiciones de acceso a las diferentes titulaciones, los requisitos a cumplir y los
procedimientos de admisién que se aplican en cada caso. Asimismo, durante los periodos
correspondientes, este portal incorpora opciones para la presentacién telematica de solicitudes,
informacidn sobre los resultados de las diversas adjudicaciones y, en su caso, la posibilidad de hacer
reserva de plaza, desistimiento o participar en las listas de resultas.

Toda esta informacién se refuerza de forma adicional con las campafias que se realizan tanto
a nivel local, regional, nacional e internacional mediante la participacién de la Universidad de Jaén
en diferentes Ferias y Exposiciones, y la incorporacién de informacién sobre la oferta -incluyendo
enlaces para obtener informacion adicional- en los medios de comunicacidn -tanto prensa como
radio-.

Con el objetivo de contribuir a la difusién de la informacién relacionada con el Master se
empleard, en la medida de lo posible, las redes sociales (pagina web del Master, Facebook,
Twitter, etc.). Ademads se realizard una difusidon del Master a través de las listas de distribucién de
organismos e instituciones relacionadas con la Seguridad Alimentaria.

En cuanto al perfil de ingreso, es recomendable que el/la estudiante posea las siguientes
caracteristicas personales y académicas:

Alumnos de titulaciones en el dmbito de las ciencias experimentales y de la salud que hayan
alcanzado el titulo oficial de Grado segun el R.D. 55/2005, o estén en posesion de un Titulo de
Licenciado, Ingeniero, Diplomado o Ingeniero Técnico, y que estén interesados obtener una
formacidon avanzada sobre calidad y seguridad de los alimentos. Alumnos procedentes de otros
paises con titulaciones afines y que cumplan los requisitos de acceso recogidos en la normativa
vigente.
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5.1 DESCRIPCION GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

A) DESCRIPCION GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios se ha estructurado en diferentes mddulos, cada uno de los cuales se encuentra
configurado en diversas asignaturas de caracter obligatorio. El médulo 1 incluye tres asignaturas
relacionadas con diversos aspectos avanzados de Microbiologia de los alimentos, dos de ellas de 6
ECTS y una de 5 ECTS. Este mddulo tiene un mayor peso especifico en el master (17 ECTS) respecto a
los restantes. El médulo 2 incluye dos asignaturas de 6 ECTS cada una, con contenidos avanzados
especificos sobre el procesado y analisis quimico de los alimentos. El tercer mddulo incluye
contenidos relacionados con la seguridad de los alimentos desde el punto de vista nutricional, y con
el potencial de los alimentos y sus componentes bioactivos para mejorar la salud humana. Incluye
dos asignaturas (de 4 ECTS) cada una, a impartir en el segundo cuatrimestre. El cuarto médulo tiene
un cardcter transversal, e incluye una sola asignatura de 5 ECTS en la que se abordan los conceptos
de calidad y seguridad alimentaria asi como las normativas y regulaciones que le son de aplicacion.
Esta asignatura se imparte en el primer cuatrimestre. Las asignaturas tienen una presencialidad del
40% global, de tal manera que en todas las asignaturas la presencia del alumno en clase sera de un
total de 10 horas por crédito, si bien la distribucién de esas horas y el porcentaje de presencialidad
especifico de cada actividad variara en funcién de los requerimientos concretos de presencialidad y
trabajo auténomo del alumno de la actividad especifica en cada una de las asignatura. Finalmente,
el Trabajo Fin de Mdaster (TFM) tiene una asignacion docente de 18 ECTS, lo que completa el total de
60 ECTS ofertados en el Plan de Estudios. Esta orientado a proporcionar al alumnado una formacion
practica especializada en alguno de los pilares basicos que conforman el Plan de Estudios del master:
Microbiologia de alimentos, Procesado y Analisis Quimico, o Nutricidn, que les permita a aquellos
alumnos que asi lo deseen iniciar posteriormente los estudios de doctorado en el programa de
Seguridad de los Alimentos que actualmente imparte la UJA. El TFM tiene una distribucién anual.
Dada la orientacién de formacién experimental que tiene el master, el alumnado iniciard las
actividades de su TFM poco después de haber comenzado a cursar el resto de las asignaturas. Asi,
tras el primer mes/dos meses de curso el alumnado, tutorizado por la coordinaciéon del master
seleccionara una linea de investigacion de acuerdo con sus intereses y comenzard a desarrollar las
actividades propias del TFM.

B) PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

MOVILIDAD INTERNACIONAL DE ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

La Universidad de Jaén es consciente de que la movilidad internacional es un complemento
imprescindible en el mundo actual, en el que las empresas y la Administracion buscan titulados/as
con experiencia internacional y que sepan desenvolverse en idiomas distintos del materno. Un
curriculum globalizado es la mejor herramienta para tener éxito en un mundo globalizado.

Las actuaciones en materia de movilidad internacional del alumnado en la Universidad de Jaén se
encuentran centralizadas, bdsicamente, en el Vicerrectorado con competencias en
Internacionalizacion:

http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/index.htm

Este Vicerrectorado, por iniciativa propia o a peticion de los Centros de la Universidad de Jaén,
establece los correspondientes acuerdos o convenios con las universidades de interés. El contacto
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con el Centro es imprescindible para tener un conocimiento suficiente del estado de estos
convenios, para lo que el Centro ha de designar una persona responsable o coordinadora de los
programas de movilidad. Listado de convenios:
http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/convenios.php

La persona responsable de los programas de movilidad de cada Centro, o la propia coordinacién del
master, promueve actividades para fomentar la participacion del alumnado en este tipo de
programas y es la encargada de proponer la coordinacidon de cada convenio con una Universidad
extranjera.

Una vez que el alumnado ha sido seleccionado y acepta la beca de movilidad, el Vicerrectorado de
Internacionalizacidon gestiona la documentacién para presentarla en la Universidad de destino v,
junto la coordinacion del programa, resuelve cualquier incidencia que pudiera presentarse,
realizando labores de apoyo y orientacion: http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/estext home.php

Asimismo, la coordinacién de cada programa concreto realiza labores de asesoramiento vy
orientacién al alumnado que viene a cursar estudios a la Universidad de Jaén, procedente de
universidades extranjeras. El Vicerrectorado de Internacionalizacién, gestiona la documentacién de
este alumnado, realizando, ademas, la labor de recepcion y acogida:
http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/estext home.php

Informacidn sobre la movilidad

El Vicerrectorado de Internacionalizacién, informa al alumnado a través de su pagina web sobre la
existencia de los diferentes programas de movilidad, la Universidad de destino y titulo de acogida, el
numero de plazas ofertadas, los requisitos para poder optar a alguna de las plazas de movilidad
ofertadas, las personas que ejercen la tutorizacién correspondiente, asi como las ayudas
econdmicas.

Con el objetivo de promover la movilidad internacional, entre los alumnos del master, durante el
primer mes de docencia se organizard una reunién especifica sobre este tema, con la finalidad de
dar a conocer las posibilidades de movilidad ofertadas. En un futuro se pretende potenciar esta
movilidad mediante la firma de convenios con otras universidades que permita la obtencion de
dobles titulaciones.

Existen distintos tipos de becas de movilidad internacional que el alumnado de la Universidad de
Jaén puede solicitar:

A. Convocatoria LLP-Erasmus. Para que el alumnado pueda realizar estancias de estudio en
Instituciones de Educacién Superior Europeas con pleno reconocimiento académico, ampliar
sus conocimientos en las diferentes areas de estudio de sus titulaciones y facilitar su
acercamiento a la cultura de un pais diferente.

El numero vy distribucién de las plazas se detalla en el siguiente enlace:
http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/docs/erasmus oferta.pdf

El alumnado se puede beneficiar de una ayuda econdmica de 600 € mensuales
aproximadamente (provenientes de la Union Europea, Ministerio y Junta), y de ayudas
adicionales complementarias de hasta 600 € de la Excma. Diputacion Provincial de Jaén y 84
Ayuntamientos de la provincia de Jaén. Mas informacion:
http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/estuja bmo home.php?subtitle=era

B. Convocatoria del Vicerrectorado de Internacionalizacién de la Universidad de Jaén, para la
movilidad de estudiantes (en el marco del plan propio de movilidad internacional de la UJA —
resto del mundo) a instituciones de educacidn superior en América, Asia y Oceania. Mas
informacion: http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/docs/america_oferta.pdf
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Numero de plazas ofertadas: En virtud de los Convenios de Cooperacion Académica para el
Intercambio de Estudiantes entre la Universidad de Jaén y las Instituciones de Educacion
Superior extranjeras, se convocan plazas de movilidad internacional destinadas a estudiantes
de la Universidad de Jaén de grado y postgrado para realizar estudios en el extranjero
durante un periodo de, al menos, un semestre durante el curso académico (a titulo de
ejemplo, en el curso 2014/15 se ofertan 115 plazas).

El Programa EU-US Atlantis aportara una financiacién de un maximo de 15.000 €, siendo el
resto de la dotacion econdmica que se derive de esta Convocatoria aportado por la
Universidad de Jaén.

C. Convocatoria de movilidad internacional con Instituciones de Educacién Superior en México,
Centroamérica-Caribe, América del Sur, Africa, Asia y Oceania. En este caso y segun el
destino, la ayuda econdmica oscila entre 1.500-3.000 € semestrales o 3.000-5.000 € anuales.

Ma3s informacion:
http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/estuja bmo home.php?subtitle=pima

La Universidad de Jaén ofrece cursos de varios niveles de inglés, francés y alemdn para los alumnos
gue asi lo soliciten. Los horarios, condiciones y acceso a estos cursos se encuentran en
http://www.ujaen.es/serv/vicint/home/cursoldiomas _home.php

Reconocimiento de Créditos para programas de movilidad

La UJA tiene aprobada actualmente una Normativa sobre Reconocimiento por Equivalencia de
estudios cursados en Programas de Intercambio Internacional (Aprobado por el Consejo de Gobierno
el 12 de Junio de 2006). Esta disponible en el siguiente enlace:

http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/secgen/normativas/volumenl/estudiantes/D15.pdf

El funcionamiento de los programas de movilidad estudiantil se recoge en el Sistema de Garantia de
Calidad de los Masteres, concretamente, en el procedimiento P-3 Andlisis de los programas de
movilidad.

http://viceees.ujaen.es/postgrado/calidad

MOVILIDAD NACIONAL DE ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

El Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafioles (SICUE) pretende impulsar la
movilidad estudiantil como factor de integracidon y cohesién del sistema universitario espafiol,
recogido como principio en la Ley 6/2001, de 21 de diciembre, Organica de Universidades (B.O.E. de
24 de diciembre), siendo un medio de incrementar la calidad y diversidad de las ensefanzas
recibidas.

Para ello, se garantiza al alumnado desplazado el reconocimiento académico de los créditos
superados en una universidad distinta a aquella en que sigue su carrera.

Con el objeto de apoyar esta iniciativa SICUE, el Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte
convocara posteriormente el programa de becas SENECA con objeto de aportar ayudas econdmicas
para cubrir los gastos de desplazamiento y de estancia durante el periodo de estudio en otra
universidad, y a las que podran optar exclusivamente los alumnos que hayan obtenido previamente
un intercambio en la convocatoria SICUE.

La persona beneficiaria de estas plazas sélo tendra que abonar su matricula en la Universidad de
Jaén, lo que le da derecho a realizar estudios relativos a su titulacion en la universidad de destino
por el tiempo que figure en el acuerdo bilateral firmado entre la Universidad de Jaén y la universidad
de destino y, asimismo, al reconocimiento en nuestra universidad de tales estudios, a todos los
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efectos académicos y administrativos, previa firma del correspondiente documento por ambas
partes: el alumno y la Universidad de Jaén.

Serdn abonados por el alumnado, en su caso, las tasas de docencia y otras si las hubiere.
La convocatoria SICUE del curso 2014/15 se puede consultar en:

http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/sae/convocatoria%20SICUE 13 14.pdf

Las plazas ofertadas para realizar estudios en otra universidad espafiola durante el préximo curso
2014/15, se pueden consultar en:

http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/sae/Anexo Acuerdos%20Bilaterales%20SICUE%20E
1 Ja%C3%A9n.pdf

El funcionamiento de los programas de movilidad estudiantil se recoge en el Sistema de Garantia de
Calidad de los Masteres, concretamente, en el procedimiento P-3 Andlisis de los programas de
movilidad.

http://viceees.ujaen.es/postgrado/calidad

C) PROCEDIMIENTOS DE COORDINACION DOCENTE HORIZONTAL Y VERTICAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

El master se dotara de un Coordinador/a Académico y de una Comisién de Coordinacién Académica
para su funcionamiento. La composicion y tareas concretas de la Comisién de Coordinacion
Académica vendrdn determinadas por la normativa sobre masteres oficiales de la Universidad de
Jaén aprobada en el Consejo de Gobierno de la Universidad de Jaén el 30 de abril de 2013.

La Comisién de Coordinacién Académica estard formada por cuatro profesores del master
representantes de los diferentes moddulos que lo conforman, incluyendo al Coordinador/a
Académico. El procedimiento de coordinacidn se llevard a cabo antes del inicio de cada cuatrimestre.
En esta fase se confeccionaran los calendarios y horarios tanto de los contenidos tedricos como
practicos de las asignaturas a impartir en cada cuatrimestre y se procedera a la asignacioén y reserva
de aulas y laboratorios. La Comisidon de Coordinacidon Académica, ademas, determinard quién se
encargara de coordinar cada asignatura de entre los profesores de la misma, atendiendo a su
reconocida experiencia en la tematica de la asignatura. Los coordinadores o responsables de cada
asignatura se encargaran de la revision y la homogenizacidon de los contenidos y metodologias
docentes impartidas por los diferentes profesores de una asignatura, de acuerdo a la guia docente
elaborada para cada una de ellas, asi como de informar a la Comisién de Coordinacién Académica
del funcionamiento de su asignatura para coordinar el proceso ensefianza-aprendizaje dentro del
master. Cada curso, antes de comenzar la imparticion del master se reunird con la Comision de
Coordinacion Académica los coordinadores de cada asignatura para exponer y delimitar los
contenidos de cada asignatura a fin de detectar y evitar solapamientos o repeticidon de contenidos
entre asignaturas.

Al comienzo de cada curso académico, la Comision de Coordinacion Académica del master elaborara
la oferta temadtica de trabajos fin de master para ese curso académico y pondra en marcha el
proceso de adjudicacién de los mismos y asignacion de tutor o tutores atendiendo a la demanda del
alumnado. También se encargara de coordinar la colaboracion y firma de convenios con empresas y
entidades que colaboran en la realizacion de los trabajos fin de master.

Una Comisidn de Garantia de la Calidad del Master compuesta por tres profesores del master, un
miembro del PAS y un representante de estudiantes o egresados del master se constituird para
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realizar un seguimiento de la calidad del master. Las decisiones de esta comisién, de caracter no
ejecutivo, seran remitidas al coordinador/es del master para que tomen las medidas pertinentes
encaminadas a la mejora continua del Titulo del Master.

5.2 ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

Estructura del Plan de Estudios por mddulos, materias y asignaturas

Modulo (Nivel 1) Materia - Asignatura (Nivel 2) Ct.*
, . . ) Fermentacién y bioconservacion de alimentos OBL
Moddulo 1. Microbiologia - - p -
. Microorganismos patdgenos en alimentos OBL
de Alimentos - - - - .
Nuevas tecnologias en Microbiologia de alimentos OBL
Contaminacién en el proceso industrial y envasado de los | OBL
Médulo 2. Procesado y alimentos
Andlisis Quimico Técnicas cromatograficas y espectroscépicas para el analisis | OBL
quimico de alimentos
Mdédulo 3. Nutricidn y Nutricion y Salud OBL
Alimentacion Alimentos funcionales y componentes bioactivos de alimentos OBL
Mddulo 4. Calidad y OBL
Calidady S idad Ali tari
Seguridad Alimentaria alidady segurigad Alimentaria
Trabajo Fin de Master Trabajo fin de master TFM

* Caracter: OBL: Obligatoria; TFM: Trabajo Fin de Master

Ordenacidn temporal de las asignaturas del Plan de Estudios

Primer cuatrimestre ECTS | Segundo cuatrimestre ECTS
Calidad y Seguridad Alimentaria 5 Nutricion y Salud 4
Fermentacién y bioconservacion de 5 Alimentos funcionales y componentes 4
alimentos bioactivos de alimentos

Microorganismos patdgenos en 6 Contaminacién en el proceso industrial y 6
alimentos envasado de los alimentos

Nuevas tecnologias en Microbiologia 6 Técnicas cromatograficas y espectroscdpicas 6
de alimentos para el andlisis quimico de alimentos

Trabajo fin de master* 18

*El trabajo fin de master quedaria distribuido del siguiente modo: 8 ECTS en primer cuatrimestre, y
10 ECTS en segundo.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PERSONAL ACADEMICO DISPONIBLE

En la tabla de abajo se nuestra la distribucién del profesorado, el porcentaje de doctores y el
porcentaje de horas asignado en el madster, respecto al total, para cada una de las categorias
académicas representadas en la plantilla del profesorado del master.

Categoria Académica PDI (%) Doctores (%) | Horas impartidas (%)
Profesor Contratado Doctor 8,33 % 100 % 7,50 %

Titular de Universidad 75 % 100 % 78,33 %

Catedratico de Universidad 16,67 % 100 % 14,17 %

Total general 100% 100% 100%

En la siguiente tabla aparece desglosado, para cada uno de los profesores del master, diferentes
aspectos como la Universidad de procedencia, area de conocimiento, categoria académica,
experiencia docente e investigadora y horas totales de dedicacién en el master. Todo el profesorado
es doctor, pertenece a la Universidad de Jaén, y tiene dedicacién a tiempo completo a la

Universidad.
Area de Centro! / | Categoria Dedica Tiempo

.. Departamento . A it (horas
conocimiento Univ. Académica? | cion3

totales)

Microbiologia Ciencias de la Salud FC— UJA TU TC 65
Microbiologia Ciencias de la Salud FC—UJA TU TC 60
Microbiologia Ciencias de la Salud FC—UJA TU TC 55
Microbiologia Ciencias de la Salud FC - UJA TU TC 50
Microbiologia Ciencias de la Salud FC - UJA TU TC 65
Microbiologia Ciencias de la Salud FC—UJA cu TC 45
Fisiologia Ciencias de la Salud FC—-UJA Ccu TC 40
Fisiologia Ciencias de la Salud FC—UJA TU TC 40
Qu1rr,11.ca Quimica Fisica y Analitica | EPSL—UJA | TU TC 45
Analitica
QUII’I‘,llea Quimica Fisica y Analitica | FC—UJA TU TC 45
Analitica
Tecnologia del Ing Quimica, Ambiental y
Medio Ambiente | de los Materiales FC-UIA T Tc 45
C1enc1.as delos Ing QUIm|ca,_Amb|entaI Y | ec—uia PCD TC 45
Materiales de los Materiales

! Centros universitarios: FC — Facultad de Ciencias; EPSL — Escuela Politécnica de Linares

2Categorias académicas: CU — Catedratico Universidad; TU — Titular de Universidad; PCD — Profesor
Contratado Doctor

® Dedicacion: TC- Tiempo completo; TP — Tiempo parcial
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A continuacion se describe la experiencia docente e investigadora para el conjunto de profesores del
master. La experiencia docente esta representada en términos de trienios y quinquenios, mientras
qgue la experiencia investigadora esta reflejada en términos de tramos de investigacion (sexenios)
reconocidos.

Experiencia docente

El 91,66% del profesorado del master pertenece al colectivo de PDI funcionariado (Catedraticos de
Universidad, y Profesores Titulares) y tienen reconocidos quinquenios de docencia. El 66,66% del
profesorado total del master tiene reconocidos cuatro o mds quinquenios docentes y un 25% del
profesorado posee entre 2 y 3 quinquenios docentes. El resto del profesorado, del colectivo de PDI
laboral, que lo conforman el 8,33% de la plantilla, tiene reconocidos trienios docentes y un
equivalente a tres quinquenios.

Experiencia investigadora

Aproximadamente el 58,33% del profesorado tienen reconocidos tres o mas tramos de investigacion
(sexenios), y el resto del profesorado (41,66%) tienen reconocidos 2 tramos de investigacion.

Profesorado invitado

En pasadas ediciones, participé profesorado extranjero en su mayoria de gran relevancia y
reconocido prestigio internacional en el ambito cientifico:

-Prof. Dr. Charles M.A.P. Franz. Max Rubner Institute for Hygiene and Toxicology, Alemania.
-Prof. Dr Marc de Gasparo. MG Consulting Co., Suiza.

-Prof. Dr Oscar P. Kuipers. Universidad de Groningen, Holanda.

-Dr. Danilo Ercolini. Universita degli studi di Napoli Federico Il. Italia.

-Dr. Djamel Drider. Universidad de Lille, Francia

-Prof. Badredine Souhail. Universidad Abdelmalek SEADI, Marruecos.

-Dras Carmen Wacher Rodarte y Gloria Diaz Ruiz. UNAM, México.

Asi mismo, cabe destacar el Ciclo de Conferencias implantado por el Centro de Estudios de
Postgrado de la UJA, que permite disponer de una fuente de financiacion estable para la
participacién en el master de profesores e investigadores invitados procedentes de centros o
instituciones de referencia. Entre el profesorado invitado que ha participado en el master en
pasadas ediciones con cargo a este programa destacan:

-D. Juan Ramodn Hidalgo Moya.
Abogado experto en legislacidn sobre seguridad alimentaria. Presidente de la Sociedad Espafiola de
Seguridad Alimentaria.

-D. Jaime Gata Diaz y D2 Inmaculada Cuesta Bartomeu.
Inspectores de Salud Publica. Unidad de Gestidn. Distrito Sanitario de Jaén.

-Dra. Maria José de Toro Mordn.
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Directora del Laboratorio de Salud Publica. Delegacién de Salud de Jaén.

-D. Antonio Pérez Pulido.

Profesor experto en Bioinformatica aplicada a la genética molecular microbiana de la U. Pablo
Olavide

-D. Antonio Marin Garrido
Presidente de la Real Academia de Ciencia Veterinarias de Andalucia Oriental

-D. Jorge Garcia y D. Guillermo Zurera, del grupo empresarial Abellé Linde.

-D. Francisco Montes Delgado
Centro Tecnoldgico Andaluz del sector carnico
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6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

La Universidad de Jaén dispone de cinco Técnicos de Laboratorio que prestan apoyo para la
imparticion de la docencia de practicas de este master: dos de ellos adscritos al Departamento de
Ciencias de la Salud, uno al Departamento de Ingenieria Quimica, Ambiental y de los Materiales, y
dos al Departamento de Quimica Fisica y Analitica.

También dispone de dos Servicios encargados de la realizacién de tareas
administrativas y de apoyo a la docencia, por un lado el Servicio de Gestién Académica y por otro el
Servicio de Atencion y Ayuda al Estudiante, que pasamos a explicar a continuacién.

SERVICIO DE GESTION ACADEMICA

El Servicio de Gestidon Académica es la estructura administrativa, con dependencia funcional de los
Vicerrectores que tienen delegadas las funciones del Rector relativas a estudiantes, ordenacién
académica y planes de estudios, asi como de los responsables de la Direccién de los Centros,
gestiona las ensefianzas regladas y no regladas, incluido el acceso y admision a las mismas y los
correspondientes titulos, proporciona soporte administrativo a los Equipos de Direccién de los
Centros, y presta servicio a todos los sectores de la comunidad universitaria con respeto, empatia y
sinergia.

El Servicio de Gestién Académica presta los siguientes servicios:

e Pruebas de acceso a la Universidad, y sistemas de admisiéon a las titulaciones de la
Universidad de Jaén.

e Secretaria de Facultades y Escuelas, incluyendo el apoyo técnico y administrativo a los
equipos de Direccién de los Centros.

e Estudios de Postgrado y ensefianzas propias.

e Titulos académicos oficiales.

e Apoyo técnico a los Vicerrectorados que lo precisen.

La estructura de personal es la siguiente:

Campus
Categoria del funcionario/N2 de efectivos Jaén Linares Total
Jefe de servicio 1 1
Jefe de planificacion y coordinacion de procesos 4 1 5
Jefe de seccién 4 4
Jefe de secretaria 10 2 12
Responsable de Gestidn 19 3 22
Jefe de negociado 2 2
Puesto base 8 1 9
Total 48 7 55

Antigliedad media del personal: 18 afios, calculada en base al n2 de trienios medio (6 trienios)
Origen de los datos: Servicio de Planificacién y Evaluaciéon (5.nov.2014)

SERVICIO DE ATENCION Y AYUDA AL ESTUDIANTE

El Servicio de Atencién y Ayudas al Estudiante, integrado en los Vicerrectorados con competencias
en Estudiantes, Insercion Laboral, Relaciones Internacionales y Cooperacién, tiene la misidon de
ayudar a los/as estudiantes y titulados/as de la Universidad de Jaén mediante una atencién
personalizada y una adaptacién continua a sus necesidades, para facilitarles servicios que
complementen su formacidon académica, con objeto de paliar las limitaciones econémicas, sociales y
las derivadas de una situacién de discapacidad que dificulten sus posibilidades de estudio, asi como
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fomentar su formacién practica, su movilidad nacional e internacional, su inserciéon laboral y
actividades de voluntariado.

El Servicio de Atencién y Ayudas al Estudiante presta los siguientes servicios:

e Gestion de becas y ayudas al estudio para universitarios/as convocados por érganos
nacionales, autondmicos o universitarios.

e Gestion de la atencion a los/as estudiantes con discapacidad y con dificultades especificas de
aprendizaje para garantizar la igualdad de oportunidades en el dambito académico
universitario.

e Gestion de actividades que favorecen la empleabilidad de los/as estudiantes y titulados/as:
practicas en empresas, contratacion laboral, ofertas de empleo, etc.

e Gestion de la movilidad nacional e internacional: periodos de estancia en otras
universidades nacionales o internacionales con pleno reconocimiento académico.

Cuenta con una estructura de personal que a continuacién se detalla:

Categoria N2 de efectivos
FUNCIONARIO

Jefe de servicio 1
Jefe de seccidn 3
Jefe de negociado 2
Responsable de Gestidn 2
Puesto base 4
LABORAL

Titulado superior 2
Titulado grado medio 1
Total 15

Antigliedad media del personal: 10,38 afios, calculada en base al n2 de trienios medio (3,46 trienios)
Origen de los datos: Servicio de Planificacién y Evaluaciéon (5.nov.2014)

6.3 MECANISMOS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION DE
PERSONAS CON DISCAPACIDAD

La normativa basica nacional referente a la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacién
de personas con discapacidad puede encontrarse en el Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de
noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de las personas
con discapacidad y de su inclusién social.

La normativa de la Universidad de Jaén respeta en sus Estatutos tanto la legalidad vigente en la
materia (LOU y LOMLOU, articulo 48.3 —contratacion... mediante concurso publico,... La seleccién se
efectuara con respeto a los principios constitucionales de igualdad, mérito y capacidad-, y articulo 64
sobre garantia de las pruebas) como la igualdad entre hombres y mujeres y la igualdad de
oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal para personas con discapacidad, para lo
que dispone de una Unidad de Atencion a la Discapacidad integrada en el Vicerrectorado de
Estudiantes e Insercion Laboral para atender a los miembros de la comunidad universitaria.
Disponible en: http://www.ujaen.es/serv/vicest/nuevo/discapacitados/index.html

Asimismo, la Universidad de Jaén cuenta con un Plan de Igualdad Efectiva entre Mujeres y Hombres
en la Universidad de Jaén en el que se presentan como objetivos, entre otros, avanzar hacia la
igualdad efectiva en cuanto a la representacion de mujeres y hombres en las diferentes categorias
del personal docente y de investigacion, asi como fomentar la formacién de igualdad entre hombres
y mujeres en el personal docente e investigador. Estos objetivos se recogen en una serie de acciones
concretas con el horizonte de 2015 que pueden consultarse en la siguiente direccion:
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http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/vicplan/igualdad/PLAN%20IGUALDAD%20UJAEN%2

02011-2015.pdf

En el afio 2006 la Universidad de Jaén recibié el premio en el apartado de Estudios y Proyectos
Universitarios de la Consejeria para la Igualdad y Bienestar Social por su “Proyecto de Accesibilidad
Global en la Universidad”. Se trata de una muestra mas de la preocupacion por convertir a la UJA en
un espacio abierto y libre de todas las barreras para que todas las personas tengan aseguradas las
mismas posibilidades de acceso. Los mecanismos de los que dispone la Universidad de Jaén para
asegurar la seleccion del profesorado atendiendo a criterios de igualdad proviene de la Convencion
de Naciones Unidas sobre la eliminacién de todas las formas de discriminacién contra la mujer se
publicaron en el Real Decreto 2271/2004, de 3 de diciembre, por el que se regula el acceso al
empleo publico y la provisidon de puestos de trabajo de las personas con discapacidad (publicado en
el BOE de 17 de diciembre de 2004).

Las responsabilidades en el proceso de contratacion se encuentran en los siguientes érganos:

- Consejo de Gobierno de la UJA: Aprobar propuesta de creacion de plazas.

- Vicerrectorado con competencias en Docencia y Profesorado: Decidir sobre la asignacién de
nuevo profesorado.

- Vicerrectorado con competencias en Planificacion y Calidad: Responsable del proceso de
evaluacidn de la actividad docente.

- Comision Académica del Consejo de Gobierno: Aprobar propuesta del Vicerrectorado.

- Gerencia: Decidir sobre la asignacién de nuevo personal de apoyo.

- Departamentos, Centros y Servicios vinculados a los Centros: Detectar necesidades de
personal académico y de apoyo y comunicarlo al Vicerrectorado o a Gerencia.

- Area de Recursos Humanos: Realizar la seleccién y contratacién del personal académico y de
apoyo.

- Equipo de Direccion del Centro: I|dentificar necesidades de formacién y promover
actuaciones para satisfacerlas. Analizar los resultados del proceso.

- Comision de Garantia de Calidad del Centro: Con los indicadores obtenidos, analiza
resultados y propone mejoras.

- Coordinacion de Calidad del Centro: Recoger indicadores y presentarlos a la Comisién de
Garantia de Calidad del Centro.

- Captacidn y seleccion del personal académico

Los Departamentos de la UJA, atendiendo a las asignaturas y grupos a los que tiene que impartir
docencia en las diferentes titulaciones en que participan, establecen sus necesidades adicionales de
profesorado, si las hay, para confeccionar su Plan de Ordenacién Docente (POD).

Estas necesidades se comunican al Vicerrectorado con competencias en Docencia y Profesorado que,
si lo considera oportuno atendiendo al documento de politica de profesorado, propone a la
Comision Académica del Consejo de Gobierno la asignacion de nuevo profesorado, indicando
categoria y dedicacion. Si la Comisién Académica aprueba la asignacién y, con la conformidad del
Departamento, se propone al Consejo de Gobierno la concesion de la plaza. Una vez aprobada por el
Consejo de Gobierno, el proceso de difusidn, seleccidén y contratacidn se realiza atendiendo a la
normativa vigente. De la gestién administrativa de contratacién de PDI se hace cargo el Servicio de
Personal y Organizacion Docente de la UJA.

El sistema de provision mediante concurso publico de las distintas figuras de personal docente e
investigador dependera de la categoria de personal académico, variando la legislacion y normativas
aplicables si se trata de una plaza de los Cuerpos de Funcionarios Docentes Universitarios o de una
en régimen laboral.

El programa de Acreditacion nacional para el acceso a los cuerpos docentes universitarios (Programa
ACADEMIA) evalua el perfil de los solicitantes para el acceso a los cuerpos de funcionarios docentes
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universitarios (Profesores Titulares de Universidad y Catedrdticos de Universidad). Se regula por el
RD 1312/2007 de 5 de octubre.

En cualquier caso, los procedimientos para la provision de plazas garantizan la igualdad de
oportunidades de los candidatos en el proceso selectivo y el respeto a los principios constitucionales
de igualdad, mérito y capacidad.

Son documentos de referencia en este apartado:
Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (LOU).

Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades (LOMLOU) y decretos que la desarrollan.

Estatutos de la Universidad de Jaén:

http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/secgen/normativas/volumeni/disposiciones gener

ales/A2.pdf

Legislacidn y normativa vigente en materia de PDI y PAS:

http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/servpod/normativa

Proceso de evaluacién de la actividad docente del profesorado de la UJA.

http://www10.ujaen.es/conocenos/organos-
gobierno/vicplan/calidad/evaluacion actividad docente.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS

EQUIPAMIENTO ESPECIFICO DEL DEPARTAMENTO/S/CENTRO MAYORITARIO EN LA DOCENCIA DEL
MASTER

A continuacion se detallan los laboratorios y material especifico de los tres Departamentos
implicados en la docencia del master.

SEMINARIOS LABORATORIOS LABORATORIOS DE
DOCENTES INVESTIGACION
Numero | Puestos Niumero Puestos | Numero | Puestos
A3-903 20 B3-110 8
A3-907 20 A3-903 20
A-116 50 A3-907 20
B-109 9
A3-918 5

Descripcion del equipamiento disponible:
Laboratorios docentes

Los tres Departamentos implicados en la docencia del master disponen de laboratorios docentes en
los edificios A2 y A3 de la UJA. El equipamiento de que disponen para las clases practicas se puede
calificar de notablemente suficiente.

Departamento de Ciencias de la Salud.

Laboratorios docentes A2-222b y A2-222c. Equipados con instalacién de gas y mecheros, cdmara de
refrigeracion para almacenaje de material, tres estufas bacteriolégicas, microcentrifuga, centrifuga
refrigerada, homogeneizador de alimentos, espectrofotometro, agitatubos, autoclaves, equipo de
filtracion para andlisis microbioldgico de agua; muestreador de aire; microscopios dpticos; balanzas
de precision y pH metro. El laboratorio de practicas del Area de Fisiologia comprende un laboratorio
de rutina para experimentos en fisiologia equipado con todo el material propio de este tipo de
dependencias: balanzas con distinto grado de precision, medidores de pH, agitadores magnéticos y
orbitales, estufas, bafos termostatizados, centrifuga refrigerada con distintos rotores, campana de
gases, espectrofotdmetros, etc. También contamos con equipamiento especifico para realizar
pruebas de espirometria, determinaciones de la presién arterial y la frecuencia cardiaca, cinta para
pruebas de esfuerzo, y equipo para antropometria.

Departamentos de Ingenieria Quimica, Ambiental y de los Materiales y de Quimica Fisica y Analitica

Laboratorios docentes A2-220, A2-023, A2-124, A3-903, A3-907, y A-116. Espectrofotometros Uv/vis
de simple haz (tres unidades); un espectrofotémetro UV-vis de doble haz; dos cromatdgrafos de
gases con detector de lonizacidon de llama y de captura de electrones; tres centrifugas de alta
resolucidn; espectrofotometro de infrarrojo; varios bafios termostatizados y estufas; rotavapor,
mufla; varios frigorificos, un congelador; maquina de ensayos de dureza, maquina de traccion y
doblado, horno mufla.
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Laboratorios de investigacion

Departamento de Ciencias de la Salud

Area de Microbiologia (dependencias B3-278, B3-279 y A3-918).

Incluye dos dependencias con instalacién de gas para cultivo y manipulacién de microorganismos,
una camara frigorifica para almacenamiento de muestras, una dependencia para manipulacion de
material genético, y una dependencia para preparacion de material. Dotados del siguiente
equipamiento: dos centrifugas (una de ellas refrigerada), microcentrifugas, congeladores (4),
ultracongelador (-809C), agitatubos, balanzas de precision, pH metro, autoclaves (2), estufas
bacterioldgicas (estandar y refrigeradas por sistema Peltier), estufa de CO2, cdmara para cultivo de
anaerobios, dos cabinas de seguridad bioldgica, liofilizador, equipo de HPLC, bomba peristaltica,
columnas para purificacién de proteinas, agitador orbital, baifos termostatizados, bafio para
sonicacion, masticadores de alimentos (2), cuatro termocicladores (incluyendo dos para PCR en
tiempo real), sistemas para electroforesis de ADN (estandar, y sistema para DDGE/TTGE), sistema de
documentacion de imagenes para geles de electroforesis, cabina de flujo con ultravioleta
preparativa para extraccion de ADN, electroporador, equipo de purificacion de agua,
espectrofotometros UV/Visible y Nanodrop, lector de microplacas, microscopio de fluorescencia,
equipo para procesado de alimentos mediante alta presidon hidrostatica. También dispone de un
procesador de alimentos por alta presién hidrostatica con un vaso de 2,5 litros y hasta 700 MPa
(dependencia A3-918), junto con sistema de calefaccién y sistema para envasado de muestras a
vacio.

Area de Fisiologia humana (B3-275).

Equipados para la determinacion de distintos metabolitos por técnicas espectrofotométricas, analisis
de actividad y cinéticas enzimaticas por fluorimetria, ensayos de western blotting para el estudio de
expresion de proteinas, determinacion de factores hormonales, etc. El equipamiento basico consiste
en: lector de microplacas FluoStarOptima para determinaciones espectrofotométricas,
fluorimétricas y de luminiscencia; equipo Cromakit para la determinacidn de electrolitos; centrifuga
refrigerada Digicen-20 R; equipo Luminex 200 para determinaciones de factores hormonales;
Termblock; equipo ultrasonidos Branson 200; epectrofotémetro Tekan; autoanalizador Spin120
(Spinreact) para la determinacidn de metabolitos; agitador-incubador termorregulado Sky line;
camara de revelado para western blotting; unidad de electroforesis; unidades de transferencia semi-
humeda y turbo; ultracongeladores para la conservacion de muestras; homogenizador Politrén;
equipo para la determinacién de la presidn arterial y la frecuencia cardiaca por pletismografia en
modelos animales; transductor de presiones Maclab para la determinacién directa de la presion
arterial en modelos animales de experimentacién.

Departamento de Quimica Fisica y Analitica en el Campus de Jaén (B3-102 y B3-103)

Equipo de cromatografia liquida-espectrometria de masas de tiempo de vuelo con inyector
automatico; equipo de cromatografia liquida-espectrometria de masas de con trampa de iones;
equipo de cromatografia de gases-espectrometria de masas en tandem (triple cuadrupolo) con
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combipal (inyector automatico con capacidad para trabajar en espacio de cabeza, microextraccion
en fase sdlida, etc); equipo de cromatografia de gases con detectores selectivos: ECD y NPD; sistema
de cromatografia de exclusién por tamafio (bombas de alta presidon Shimadzu, columnas Waters,
colector de fracciones; espectrometro de fluorescencia Varian Cary Eclipse; espectrometro de
qguimioluminiscencia para analisis por inyeccidn secuencial (SIA) y FIA; espectrémetro UV/vis;
espectroscopia vibracional (NIR); espectrémetro Modular (Espectroscopia de Absorcién y Emision
Molecular);microscopia RAMAN; Espectrometros RAMAN e IR; evaporador rotatorio, programable
con control de vacio; evaporador automatico con corriente de nitrogeno (programable) con
capacidad para 50 muestras; sistema de extraccién en fase sélida; centrifuga de sobremesa; medidor
de oxigeno disuelto, medidores de la intensidad de iluminacién, conductimetro, pH-metro.

EPS-Linares-UJA (dependencia B-109)

Espectrofluorimetros (dos), cromatégrafo de gases con detector de lonizaciéon de llama y de
nitrégeno fésforo; cromatégrafo de gases-con detector de espectrometria de Masas; cromatdgrafo
de Liquidos con detector de diodos en fila; espectrémetro de Absorcién Atémica con llama y con
atomizacién electrotérmica; microscopio electrénico de barrido; liofilizador; estufa; rotavapor;
Mufla; varias estufas y frigorificos; congelador.

Departamentos de Ingenieria Quimica, Ambiental y de los Materiales (dependencias A3-903, A3-907,

y B3-407)

Laboratorio de Ciencia de los Materiales

Maquina de ensayos de dureza marca Centaur; durémetro modelo. m4r075, Emcotest;
microdurémetro para ensayo de dureza Vickers con gargas de 1g a 100 g; péndulos para ensayos de
choque y para plasticos charpy/izod marca iic, con software pend-1; maquina universal de ensayos
con extensémetro para ensayos estaticos, dinamicos y mecanica de la fractura (software testwork-
4); maquina de traccién y doblado para pldsticos (software testwork-4); horno mufla; banco de
liquidos penetrantes con lampara uv; equipo de ensayos de propiedades térmicas pldsticos
hdt/vicat; equipo de ultrasonidos usm 35, con patrones y piezas de ensayo; equipos para ensayos de
particulas magnéticas; espira y yugo ferrotest 20 marca Tiede.

Laboratorio de corrosion

Camara de ensayos de corrosién de niebla salina; potenciostato para ensayos electroquimicos de
corrosion; pHmetro; balanza de precisidn; bafo termostatizado

Laboratorio de metalografia

Cortadora de precisién; prensa de montaje Predopress; pulidora Tegrapol-11; dosificadora
Tegradoser-5; microscopio con camara; sofware de tratamiento de imagen, determinacion de
tamano de grano.
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EQUIPAMIENTO GENERAL DE LA UNIVERSIDAD DE JAEN
CENTRO DE INSTRUMENTACION CIENTIFICO-TECNICA (CICT)
http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/cict

El CICT constituye una unidad destinada a dar soporte a la investigacién cientifica, técnica y
humanistica, y dispone de instrumentacion y equipamiento especializados, agrupados en funcion del
tipo de servicio: Andlisis; Biologia Celular y Molecular; Determinacion Estructural; Microscopia;
Preparacion de muestras.

CENTRO DE PRODUCCION Y EXPERIMENTACION ANIMAL
(http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/cpea/inicio)

Permite llevar a cabo ensayos en modelos animales de experimentacién. El Centro estd equipado
también con un Laboratorio de Alta Seguridad Bioldgica (tipo P3), con dos salas equipadas para el
aislamiento y cultivo de microorganismos con nivel de bioseguridad 3.

Ademas de este equipamiento especifico, la Universidad de Jaén mantiene una politica de
centralizacion en el uso de espacios que le permiten optimizar su ocupacién al mismo tiempo que da
respuesta a las necesidades especificas de los titulos que imparte. Este equipamiento general sera
utilizado parcialmente en la imparticion del titulo de master. Asi, aunque no sea de uso especifico
para el alumnado del master, es imprescindible sefialar su presencia, dado que de entre todas las
aulas, laboratorios y salas de informatica disponibles, la Universidad especifica cada curso los
espacios y franjas horarias que seran utilizadas para cada actividad formativa dentro de cada titulo,
en funcion de las necesidades del mismo y en coordinacion con los otros titulos que se imparten en
la Universidad. Estos medios son suficientes para la implementacion del master tomando en cuenta
el resto de titulaciones impartidas por la Universidad y no se requieren medios adicionales ni
adaptacion de los mismos. En la tabla se presentan los espacios relevantes para la docencia en la
Universidad de Jaén en la actualidad.

Recursos Materiales y servicios claves para el correcto funcionamiento del Plan de Estudios

Recurso Numero Adecuacion
123 -
Aulas (11.517 puestos) Suficiente
Biblioteca de la Universidad de 1 Suficiente
Jaén Puestos de lectura, estudio y trabajo: 2.297

Monograficas en papel: 357.510
Publicaciones periddicas abiertas en papel: 1.798
Monograficas en formato electrénico: 311.527 Suficiente
Publicaciones periddicas electronicas: 40.285
Ordenadores para uso publico: 149
Otros dispositivos electrdnicos (tabletas, ... etc.): 9

Recursos Bibliograficos

BBDD Bibliografica on-line 144 Suficiente
3 Salas de Consulta
4 Salas de Estudio
Salas de Lectura disponibles 6 Salas de Investigadores Suficiente
4 Cabinas de Audiovisuales

Sala de Proyectos Fin de Carrera
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. " 21 -
Aulas de informatica ) ] Suficiente
Laboratorios 98 Suficiente

(2.537 puestos)
Aulas multimedia 2 Suficiente
(50 puestos)

. 1 -

Colegios mayores (120 plazas) Suficiente

Origen de los datos: Servicio de Planificacién y Evaluaciéon (5.nov.2014)

Informacion adicional sobre el equipamiento de la Universidad de Jaén
Gestion de Espacios:

http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/uconserjerias/espacios

Recursos TIC en la UJA:

http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/sinformatica/infraestructura

Aulas de Informatica disponibles:
http://www3.ujaen.es/aulas/aulas disponibles.html

Ademas de los recursos especificados, la Universidad de Jaén cuenta con recursos materiales y
servicios adicionales que pueden agruparse en tres grandes bloques que merecen una mencion
especial: Biblioteca, TICs y Servicios de accesibilidad universal y de atencién al alumnado con
discapacidad.

7.1.1. BIBLIOTECA

La Biblioteca universitaria es un servicio de apoyo a la docencia, el estudio y la investigacién que
garantiza la gestion y difusion de documentacién e informacion. Constituye un espacio moderno y
accesible con una superficie de 1044 m2 y 2262 puestos de lectura, lo que la convierte en un
referente informativo clave para la gestién y transmisién del conocimiento. Vinculada con el exterior
e integrada en las metas de calidad y objetivos de la Universidad, estd adaptada al nuevo modelo
educativo surgido del Espacio Europeo de Enseflanza Superior, y realiza regularmente cursos de
formaciéon de usuarios a distintos niveles, desde la introduccién al uso de la biblioteca, hasta cursos
de formacidn especializada sobre servicios y recursos especificos tipo bases de datos, revistas
electrdnicas, etc., o cursos de formacion a la carta establecidos a peticién del profesorado en
funcién de sus necesidades docentes especificas. La Biblioteca tiene dos sedes: la Escuela Politécnica
Superior de Linares y la Biblioteca del Campus de "Las Lagunillas", abiertas al uso de todos los
miembros de la comunidad universitaria.

La biblioteca de la Universidad de Jaén cuenta con un nimero de fondos adecuado para el desarrollo
de sus actividades docentes y de investigacion (véase la tabla arriba), tanto a partir de sus fondos
propios, como por ser parte de varias redes de cooperacién bibliotecaria: CBUA (Consorcio de
bibliotecas universitarias andaluzas), REBIUN (Catalogo colectivo de las bibliotecas universitarias
espanolas), BIBLIOTECA NACIONAL, etc. y tiene acceso a otros catalogos colectivos internacionales a
través del Protocolo Z39.50. La ordenacién de los fondos se organiza por materias de acuerdo con la
Clasificacién Decimal Universal (CDU). Resulta destacable el amplio fondo de fuentes bibliograficas
digitales accesibles para los miembros de la comunidad universitaria desde su propio puesto de
trabajo.

Dentro de los espacios de la biblioteca destacan asi mismo los mas de 200 ordenadores de acceso
publico distribuidos en las distintas salas que permiten desde su uso en ofimatica hasta el acceso a
bases de datos especializadas y a los recursos electrénicos de los que dispone la Universidad de
Jaén.
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7.1.2.TICs

Ademas del equipamiento informdtico reflejado en la tabla de arriba, la universidad de Jaén cuenta
con los siguientes servicios a disposicidon del alumnado y el profesorado:

Préstamo de ordenadores portatiles/iPad. Tiene como objetivo proporcionar a los usuarios
herramientas de trabajo que potencien las actividades de estudio e investigacidn dentro de la
Universidad garantizando el acceso igualitario de los usuarios a las nuevas tecnologias de la
informacidn y posibilitando la consulta de los recursos electronicos que forman parte de la coleccion
de la Biblioteca. Su utilizacion tiene exclusivamente fines académicos (actividades de estudio e
investigacion). Podran hacer uso de este servicio todos los miembros de la UJA.

Grabacion de Actos. Este servicio permite al usuario disponer del audio y/o video de cualquier tipo
de evento, en formato déptico, y asi poder consultarlo cuando sea necesario.

Para ello la Unidad de Medios Audiovisuales y Multimedia dispone de un equipo completo de
grabacion que consta de: cdmaras de video HD, micréfonos, tripode, grabadora de audio, equipo de
edicidn...

Videoconferencia. Es un sistema que permite la transmision y recepcién de audio/video,
permitiendo también la comunicacion simultanea de distintas aplicaciones graficas, trasmision de
ficheros etc. entre diferentes lugares.

El beneficio de la videoconferencia, se deriva del potencial que representa el reunir personas
situadas en diferentes lugares geograficos para que puedan compartir ideas, conocimientos e
informacidn, para la solucién de problemas utilizando técnicas audiovisuales sin los inconvenientes
asociados a tener que realizar desplazamientos.

Access Grid. Es un conjunto de herramientas y tecnologias que permiten el trabajo colaborativo
basado en audio y video entre grupos de personas situados en diferentes localizaciones.

Se compone de unos recursos que incluyen pantallas multimedia de gran formato, entornos
interactivos y visuales asi como interfaces de interconexién para trabajo distribuido éntrelos
diferentes equipos.

De esta manera, este sistema ubicado en una sala especialmente preparada para ello, nos permitira
reunir grupos en diferentes ubicaciones con la misma tecnologia y trabajar de manera colaborativa,
impartir docencia o simplemente realizar cualquier tipo de reunién o asamblea.

Traduccion Simultanea. Este servicio estd compuesto por un equipo completo de traduccién el cual
consta de 3 canales para cubrir 3 idiomas distintos, emisores de sefial en la sala para 3 ponentes, 3
cabinas de traduccién, con capacidad para 2 intérpretes, receptores y auriculares para 82 asistentes.

Seminarios Web. Para la realizacion de Seminarios Web, la Universidad de Jaén, dispone del
software Adobe Connect.

Este software es una solucién ideal tanto para la realizacién de seminarios, cursos o tutorias via web,
como para e-learning en general. Los requerimientos técnicos y humanos para su utilizacidon son
minimos.

También tiene cualidades ideales para la realizacién de tele-reuniones entre asistentes individuales y
la retransmision de eventos o clases via web.

Digitalizacion de Imagen. Digitalizacién de diversos tipos de soportes analdgicos tales como
fotografias, graficos, transparencias, diapositivas, audio, video y objetos tridimensionales.
El proceso consiste en la obtencion de datos digitales para su posterior gestion y/o postproduccidn.

Espacios Virtuales. Los espacios virtuales de la UJA es una iniciativa de la Universidad de Jaén que
permite principalmente al profesorado colocar material docente (temarios, apuntes, ejercicios,
examenes resueltos, transparencias y/o demas documentos...) de las asignaturas en Internet de una
forma cdmoda, segura y eficaz, teniendo el control en cada momento tanto de los contenidos como
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de las personas que acceden a ellos. En segundo lugar, también pretende ser un espacio
colaborativo para todo el personal universitario.

Estdn basados en el entorno de software libre ILIAS. La Universidad de Jaén puso en funcionamiento
hace algunos afios la plataforma de Docencia Virtual ILIAS, un sistema que pone a disposicidén de la
comunidad universitaria diversas herramientas para facilitar las labores docentes mediante la
aplicacién de las TIC (Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién). Gracias a ILIAS, tanto
alumnos como profesores disponen de diversas herramientas, tales como foros, wikis, calendarios,
etc. que ayudan a ambas partes en el desarrollo de sus actividades docentes. Cualquier persona que
disponga de una cuenta de usuario de la Universidad de Jaén, puede acceder mediante su nombre
de usuario y contrasefia a través de la direccion http://dv.ujaen.es/

Tramitacion electrdnica: la e-administracion. Desde el Servicio de Informacién y Asuntos Generales
es posible obtener la firma digital de la FNMT, permitiendo el uso del Registro Telematico de la UJA
con dos formularios operativos: Presentacidn de solicitudes, Instancias generales y Procedimiento de
quejas y sugerencias http://www.ujaen.es/serv/servinfo/eadministracion/Principal.html

Servicio de Espacio Virtual para alumnos. Mediante este servicio todos los alumnado y profesorado
con acceso identificado, disponen de un espacio en disco individual y privado de 100 Mb en el que
podran almacenar cualquier material multimedia, accesible desde cualquier ordenador de la
Universidad conectado a la red RIUJA.

Software disponible para alumnos. La Universidad de Jaén pone a disposicion del alumnado algunos
programas para su instalacién en su ordenador personal:
http://www3.ujaen.es/aulas/servicios_alumnos.html

Red inalambrica. Este servicio ofrece la conexién RIMUJA (Red Inaldmbrica Mallada de la
Universidad de Jaén), desde las dependencias exteriores e interiores del Campus de las lagunillas y
de la Escuela Politécnica Superior de Linares. Permite a los usuarios el acceso a los recursos y
servicios disponibles en nuestra red, ademas del acceso a Internet.
http://www.ujaen.es/sci/redes/rimuja/

Correo electrénico / listas de correo-e para profesorado y PAS. Este servicio le permite consultar su
correo electrénico desde cualquier navegador web si es personal (PAS o PDI) de la Universidad de
Jaén: https://webmail.ujaen.es/webmail/src/login.php

Google Apps para la Universidad de Jaén. Google Apps UJA es un conjunto de herramientas de
comunicacién y colaboracién de Google, especifico para entornos de educacidn (Google Apps for
Educations) y personalizado para la Universidad de Jaén.
http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/sinformatica/googleapps

Gracias al convenio firmado por la Universidad de Jaén con Google, la universidad facilitara a los
miembros de la comunidad universitaria, que de forma personal quieran hacerlo, el acceso a
aquellos del catalogo de aplicaciones principales (incluidas en el convenio).

Existe también otro grupo de aplicaciones complementarias (NO incluidas en el convenio) que estan
sujetas a condiciones de uso especificas. Por lo tanto, Google puede modificar esas condiciones al
margen del convenio, atendiendo a sus politicas de uso especificas para dichos servicios.

Catalogo de Aplicaciones Google Apps por tipo de usuario
Google Apps UJA esta destinado a usuarios de la comunidad universitaria con cuenta TIC personal
del tipo cuentaTIC@ujaen.es o cuentaTIC@red.ujaen.es.
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Aplicaciones principales Aplicaciones complementarias (NO

Tipo de usuario . . . . . .
(incluidas en convenio) incluidas en convenio)

Google+, sincronizacidén/acceso a Chrome
Web Stores, administraciéon de Chrome,
Historial Web,Google Bookmarks, Google
Libros, Google Noticias, Google Takeout,
Google Desktop, Youtube, Google Wallet y
posibilidad de adquisicion de espacio de
almacenamiento adicional,

Junto con las siguienes aplicaciones
complementarias mas especificas.

GMail, Google Calendar,
Google Drive, Google
Usuario con Hangouts, Google Sync
cuentaTIC@ujaen.es para moéviles y un
almacenamiento
compartido de 30 GB.

GMail, Google Calendar,

Google Drive, Google Google+, sincronizacidén/acceso a Chrome
Usuario con Hangouts, Google Sync Web Stores, administracion de Chrome,
cuentaTIC@red.ujaen.es || para mévilesy un Historial Web, Google Bookmarks, Google

almacenamiento Libros, Google Noticias y Google Takeout,

compartido de 30 GB.

Acceso a Google Apps UJA
http://correo.red.ujaen.es/

Servicio Fatfile (intercambio y envio de ficheros de gran tamafo). Es un sistema que le permite el
envio e intercambio de documentos de hasta 100 MB a cualquier direccién/es de correo electrénico.
Este servicio estda accesible a todos los miembros de la Comunidad Universitaria.
https://fatfile.ujaen.es/

Universidad Virtual. Es un entorno web que proporciona al alumnado, de manera identificada,
acceso a diversos servicios, trdmites y consultas: Consulta de notas provisionales y fecha y lugar de
revision; Extracto del expediente académico; Cambio de clave de acceso a todos los servicios;
Situacién econdémica del expediente académico; Recepcion de avisos personales; Consulta de
horarios de tutorias; Convocatoria de exdmenes; Horario de asignaturas y aulas; Modificacién de
datos personales; Activacidn de servicios; Prescripcion de asignaturas de libre configuracion
especifica; Acceso a practicas de empresa; Solicitud de Becas SAcrates-Erasmus y consulta de su
estado; Reserva de puestos de libre acceso en aulas de informatica; e Inscripcién en actividades
Acceso a Universidad Virtual: Pinche aqui

Avisos a moviles. La Universidad de Jaén dispone de un sistema de avisos por SMS a los mdviles de
los alumnos por medio del cual los docentes de cada asignatura, Centros y Vicerrectorados pueden
enviar mensajes sin tener acceso al nimero telefdnico del alumno y sin coste para éste.

Mecanismos de revision y mantenimiento de materiales y servicios disponibles en la universidad
de Jaén

Las necesidades de material y equipamiento son evaluadas anualmente por los departamentos.
Estos cuentan con un presupuesto anual para la adquisicion del material necesario para la
realizacion de las practicas del alumnado. Ademds, desde el Vicerrectorado de Infraestructuras,
Desarrollo de Campus y Sostenibilidad, se realizan dos convocatorias por curso académico para la
adquisicion de equipamiento docente adecuado para un rendimiento satisfactorio en practicas
docentes. La solicitud se realiza por parte de los directores de los departamentos, previa consulta al
profesorado de las distintas dreas de conocimiento del departamento, mediante una ficha disefiada
para este fin. En el caso de que el valor del material solicitado supere la cantidad de 18.000 euros se
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debe adjuntar un informe razonado de la necesidad de este material, para la adquisicion
centralizada por el Servicio de Contratacién y Patrimonio de conformidad con lo establecido en la
Ley de Contratos del Sector Publico.

Ademads de adquirir material nuevo mediante estas convocatorias, puede solicitarse la sustitucién de
material obsoleto o en mal estado. Con caracter general, se considera que los periodos de
amortizacion del material son de 5 afos para equipos de procesos de Informacidn, 8 afios para
equipos de audiovisuales, 10 afios para equipamiento de laboratorios, y 15 afios para el mobiliario.

Finalmente, es necesario sefialar que el Sistema de Garantia de Calidad de los Masteres incluye un
procedimiento especifico en relacidn a la gestion de sus recursos materiales y la prestacién de
servicios:

P5. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA SATISFACCION GLOBAL SOBRE EL TiTULO DE
MASTER. El propdsito de este procedimiento es conocer el nivel de satisfaccién global de los
distintos colectivos activos implicados en el Titulo de Master (Profesorado y alumnado) en relacion a
la orientacion y acogida, la planificacion, el desarrollo y los resultados del mismo.
http://viceees.ujaen.es/files viceees/calidad 13-Procedimiento P-5.pdf

7.1.3. Servicios de accesibilidad universal y de atencién al alumnado con discapacidad

En los ultimos afos, tanto en el ambito internacional como en el nacional, han aparecido una serie
de normas que, entendiendo que la situacidon de discapacidad es una situacién relevante, tienen
como finalidad el reconocimiento de derechos especificos a las personas con discapacidad. La
Educacion constituye un elemento esencial para el desarrollo y la realizacidon personal y social,
adquiriendo especial relevancia en estas personas, a las que se les debe garantizar la igualdad real
de oportunidades.

Con el fin de garantizar los derechos de los ciudadanos, haciendo referencia a los colectivos en
riesgo de exclusién social, y dentro de ellos a las personas con discapacidad, se establece un marco
legal tanto en el dmbito internacional como nacional. En cuanto al primero se refiere, el Derecho
Internacional lo representa la Declaracidon de Dchos. Humanos y la Constitucién Europea. Asimismo,
la Asamblea General de las Naciones Unidas, en diciembre de 2006, adoptd la Convencidn sobre los
Derechos de las Personas con Discapacidad (firmada en Nueva York, marzo de 2007), lo que supone
para las personas con discapacidad un elemento que inaugura un entorno protector y garantista,
inédito en el sistema de la ONU y en el propio Derecho Internacional.

En cuanto al ambito nacional, existen numerosas referencias legales en las que nuestro
ordenamiento juridico recoge y aborda los derechos de todas estas personas y que son las
siguientes.

e Constitucion Espafiola: arts. 9.2, 14 y 19.

e Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto
Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusion
social.

e Ley1/1999, de 31 de marzo, de Atencidn a las Personas con Discapacidad en Andalucia.

e Ley Organica 6/2001, de Universidades (LOU): art. 46.1.b), 45.4

e Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, de Modificacién de la LOU (LOMLOU): exposicion de
motivos

e Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto Refundido de la
Ley Andaluza de Universidades: Disposicion adicional octava, art. 53.4.j), art. 54.2

e Estatutos de la UJA: art. 120.d), Disposicién Adicional 62

e |l Plan Estratégico de la UJA 2013-2020: Objetivo RS7

Plan de Accesibilidad Global de la Universidad de Jaén
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e Plan de Infoaccesibilidad

En 2007, declarado por el Parlamento Europeo y el Consejo de la Union Europea “afio europeo de la
igualdad de oportunidades para todos —hacia una sociedad justa-”, se establece como principio
fundamental la no discriminacién, lo que debe ser tenido en cuenta en todas las politicas de la Unién
Europea, y en especial en aquellas relacionadas con la Educacion Superior. En este sentido, el Real
Decreto 1393/2007, obliga también a tener en cuenta en la elaboracion de los Planes de Estudio de
las nuevas titulaciones los principios de “disefio para todos” y la “accesibilidad universal” (art.
3.5.b)).

La Universidad de Jaén, dando cumplimiento a todo este Ordenamiento Juridico que hemos ido
relacionando con respecto a los derechos de igualdad de oportunidades y la no discriminacion de las
personas con discapacidad, y de los principios de vida independiente, accesibilidad universal y
disefio para todos, ha dispuesto en su Il Plan Estratégico 2014-2020, el objetivo RS7. Ademas de
esto, el Consejo de Direccion de la UJA, en sesiéon de 16 de junio de 2006, adopté el acuerdo de
iniciar el Proyecto de Accesibilidad Global en la Universidad de Jaén.

Ver enlace: http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/spe/proyecto accesibilidad global.pdf

La Universidad de Jaén, junto con la Fundacion ONCE, ha puesto en marcha la primera fase de su
Plan de Infoaccesibilidad, que es complementario del Proyecto de Accesibilidad Global. Dicho plan
estd convirtiendo en accesibles todos los sistemas de comunicacidn con medios tecnoldgicos,
especialmente la pagina web de la institucidon. Al mismo tiempo, realizan tareas de formacion y
concienciacion con la idea de que este planteamiento se asiente en la comunidad universitaria.

La Educacién constituye un elemento esencial para el desarrollo y la realizacién personal y social,
adquiriendo especial relevancia en aquellas personas con algln tipo de discapacidad, a las que se les
debe garantizar la igualdad real de oportunidades. La Universidad de Jaén, consciente de la
necesidad de dicha igualdad de oportunidades y para que todas las personas puedan acceder a la
Educacion Superior, estd trabajando en dos vertientes.

En primer lugar, estd mejorando el grado de accesibilidad de sus diferentes instalaciones, tanto en
Jaén como en Linares. Y en segundo lugar, ofrece servicios y recursos para hacerla realidad. Para
ello, la Universidad de Jaén desarrolla un Plan Integral de Accesibilidad Fisica.

En el marco del desarrollo de estrategias para impulsar una ‘Universidad activa’ en la colaboracion,
cooperacion y alineacién con las Politicas Interadministrativas sobre Accesibilidad y Discapacidad, la
UJA ha firmado convenios de adhesién con IMSERSO/ONCE para el desarrollo de estas actuaciones.
Fruto de ello es el Plan de Infoaccesibilidad, realizado en colaboracién con FUNDOSA, del Grupo
ONCE. Al mismo tiempo se ha organizado el curso “Plan de sensibilizacidn, formacién y capacitacion
para la implantacién y desarrollo del sistema de gestién de la Accesibilidad Universal de la
Universidad de Jaén”

Accesibilidad de los entornos fisicos: Otras actuaciones que en la actualidad se realizan en la
Universidad de Jaén en materia de accesibilidad son la reserva de zonas de parking para personas
con discapacidad, la adecuacion de itinerarios accesibles proximos a zonas de aparcamiento, la
intervencién en ascensores mediante sistemas de digitalizacién e informacidon sonora, o la
instalacion de puertas con apertura automatica en aularios y edificios de mayor uso. El conjunto de
actuaciones realizadas en este afio ha contribuido a conseguir el objetivo que la UJA se propuso con
la aprobacién del Proyecto de Accesibilidad: asegurar que la igualdad de oportunidades de las
personas con algun tipo de discapacidad sea efectiva, en un sector como la Educaciéon que es un
elemento esencial para el desarrollo y la realizacidn personal y social.

En el afio 2006, la Universidad de Jaén recibid el premio en el apartado de Estudios y Proyectos
Universitarios de la Conserjeria para la Igualdad y Bienestar Social por su “Proyecto de Accesibilidad
Global en la Universidad”. Se trata de una muestra mas de la preocupacién por convertir a la UJA en
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un espacio abierto y libre de todas las barreras para que todas las personas tengan aseguradas las
mismas posibilidades de acceso. Este proyecto se enmarca en el reconocimiento que nuestro
Ordenamiento Juridico realiza de los derechos de igualdad de oportunidades y la no discriminacion
de las personas con discapacidad.

A dia de hoy, la UJA garantiza la igualdad de oportunidades en el acceso a la Educacion Superior para
las personas con discapacidad mediante dos vias: mejorando continuamente el grado de
accesibilidad de sus diferentes instalaciones y por otro lado, ofreciendo servicios y recursos que
permitan a estas personas un desenvolvimiento pleno en su vida universitaria. Las acciones
encaminadas a asistir, apoyar y asesorar a estos estudiantes son coordinadas y desarrolladas por la
Unidad de Atencién al Estudiante con Discapacidad.

Unidad de atencidn al estudiante con discapacidad.

Por acuerdo del Consejo de Gobierno de 21 de junio de 2005, se aprobd la Normativa sobre atencion
a los estudiantes con discapacidad en la Universidad de Jaén y con ella, la creacidn de la Unidad de
Atencidn al Estudiante con discapacidad.

http://www10.ujaen.es/sites/default/files/users/secgen/normativas/volumenl/estudiantes/D17.pdf

El objetivo de la Unidad de Atencion al Estudiante es facilitar la resolucion de los problemas que
puedan sufrir los estudiantes con discapacidad en la Universidad de Jaén, teniendo su sede
actualmente en el Servicio de Atencidén y Ayudas al Estudiante. Entre las funciones y servicios se
encuentran las siguientes:

e Informar, orientar y asesorar sobre los derechos y recursos existentes para los estudiantes
de la Universidad de Jaén y facilitar los mismos.

e Atender y gestionar las demandas que planteen los estudiantes que no puedan resolverse
con los recursos en ese momento existentes.

e Plantear ante la Comisidn Técnica de Atencion al Estudiante con Discapacidad la resolucion
de problemas y los informes técnicos, asi como recabar los certificados necesarios
demandados por cualquier Administracidn Publica u organismo de la Universidad.

e Informar a los profesores, a través de los Tutores de Titulacién, asi como al Personal de
Administracion y Servicios, de las necesidades de los estudiantes que puedan ser resueltas
en el drea de su competencia.

e Promover la sensibilizacidon de los miembros de la comunidad universitaria.

e Fomentar la colaboracion con las entidades a las que estén asociados los estudiantes
universitarios y, en su caso, promover los convenios de colaboracién correspondientes, con
el fin de atender sus necesidades.

e Recabar y, en su caso, solicitar las ayudas necesarias de otros organismos, entidades y
Administraciones Publicas que atiendan areas de actuacién de las que pueda beneficiarse el
estudiante discapacitado.

e Elaboracidn de proyectos y/o programas de actuacidon destinados a facilitar la integracidn
del estudiante en la Universidad de Jaén.

e Impulsar, a través de la Direccién de Secretariado de Practicas de Empresa, la celebracion de
convenios con empresas para facilitar su insercién laboral.

e Fomentar la elaboracién de materiales propios de ayuda al discapacitado (guias de ayuda, de
recursos, etc.)

e Realizar la evaluacidn de la propia Unidad, asi como colaborar en la facilitacion de mas
informacidn a otras entidades y organismos con competencia en la materia.

e Elaboracién y mantenimiento de la Pagina web ubicada en la del Vicerrectorado de
Estudiantes.

e Recabar y solicitar la ayuda de la Oficina del Voluntariado para los programas que necesiten
la incorporacidn de voluntarios.

e Elaborar los protocolos de actuacidn necesarios para el mejor funcionamiento de la Unidad.
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e Cualquier otra que se le encomiende por el Consejo de Gobierno.

Concretando aun mas y, para cumplir el objetivo de que los estudiantes con discapacidad puedan
gozar de las mismas oportunidades que el resto de alumnos universitarios, la Unidad de Atencién al
Estudiante con Discapacidad coordina y desarrolla una serie de acciones orientadas a la asistencia,
apoyo y asesoramiento que permitan a dichos estudiantes, un desenvolvimiento pleno de su vida
universitaria. Los Servicios y Recursos que la UJA pone a disposicion de los estudiantes con
discapacidad se concretan en los siguientes apartados:

e accesibilidad a los espacios

atencién personalizada al alumnado con discapacidad

apoyo al estudio

servicios especiales en bibliotecas

apoyo personal

e ayudas econdmicas

e fomento de la empleabilidad para estudiantes y titulados/as.

Para cualquier consulta o informacion adicional, existe una persona de contacto en cada Centro, en
la propia Unidad de Atencion al Estudiante con Discapacidad y en el Secretariado Becas, Ayudas y
Atencidn al Estudiante.

http://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-unidades/neduespeciales/discapacidad

7.1.4. PREVISION DE RECURSOS ADICIONALES (NO DISPONIBLES Y NECESARIOS PARA LA IMPLANTACION DEL
TiTuLO)
La Universidad de Jaén cuenta con todos los recursos necesarios para el desarrollo del master.

7.1.5. CONVENIOS ASOCIADOS A LA REALIZACION DEL TiTULO

La Universidad de Jaén redne un buen nimero de convenios con empresas e instituciones en las que realizar
actividades relacionadas con la docencia en postgrado y formacion permanente. El listado de estas empresas e
instituciones aparece recogido en la pagina:

http://www10.ujaen.es/conocenos/centros/cepuja/convenios

En las pasadas ediciones del mdster se han firmado convenios especificos mediante los cuales
determinados alumnos y alumnas del master (seleccionados por las propias empresas atendiendo al
curriculum de los interesados) han realizado su trabajo fin de master en empresas o entidades
relacionadas con el sector agroalimentario:

Oleocampo S.C.A.
Andaltec

FREMAP

Distrito Sanitario de Jaén
Aceitunera Jiennense S.A.

FAECA (Federacion Andaluza de Empresas Cooperativas Agrarias en Jaén)
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Hijos de Julio Luque. S.L.

Royal Menu Catering S.L.

Serunion S.A.

Heineken S.A.

Ensayos y Validaciones S.L.L.

Agro Nutrientes Jaén, S.C.A.

Jaencoop: Sociedad Cooperativa Andaluza de Segundo Grado
Laboratorios Controlab

Laboratorio Unaproliva S.A.

Ademas de las citadas anteriormente, otras empresas y centros tecnoldgicos han confirmado
su voluntad de colaborar con el master, pendiente de la firma de convenios especificos para la
recepcion de alumnado: TEICA (centro tecnoldgico del sector carnico), CICAP (centro tecnoldgico del
sector lacteo), COVAP, Laboratorio de analisis de D. Manuel Alcantara, y Sierra Magina (Carnicos).
Asi mismo mantenemos una estrecha colaboracidn con la Real Academia de Ciencias Veterinarias de
Andalucia Oriental y la Sociedad Espafiola de Seguridad Alimentaria.

Las empresas y entidades anteriormente mencionadas estdan dispuestas a acoger
anualmente un estudiante de master, salvo tres de ellas que aceptan dos estudiantes (Laboratorios
Controlab, Serunion S.A., Distrito Sanitario de Jaén). Cada uno de los centros tecnoldgicos puede
aceptar también un estudiante. Muchas de las empresas o entidades colaboradoras participan o han
participado con la Universidad de Jaén en proyectos o contratos para la realizacion de actividades de
investigacion. Los convenios establecidos estan disponibles en la pagina web:
http://estudios.ujaen.es/node/98/entidades colaboradoras.

Existen cuatro tipologias de empresas y entidades colaboradoras atendiendo a las actividades que
realizan y la dotacién de medios y equipamiento cientifico: 1) Centros tecnoldgicos. Estan dotados

todos ellos de equipamiento cientifico avanzado que permite realizar diferentes tipos de medidas y
analisis. Estan implicados en proyectos de investigacién, y permiten que los estudiantes del master
realicen actividades de investigacidn relacionadas con su tematica correspondiente. 2). Empresas de
elaboracion de alimentos. Ofrecen a los estudiantes la posibilidad de conocer in situ las lineas de

produccién de alimentos, y de monitorizar las medidas de control de calidad y los planes de higiene
de la empresa, asi como realizar estudios sobre los puntos criticos de control. Algunas de ellas
también disponen de laboratorios de analisis de las materias primas y producto acabado, y permiten
a los estudiantes obtener y analizar determinados tipos de datos o disefiar planes de mejora de los
procesos de produccion. 3) Empresas dedicadas al analisis de alimentos (microbioldgico o fisico-

guimico o ambos). Permiten a los estudiantes conocer los principales tipos de andlisis que realizan
estas empresas, y obtener datos a partir de dichos andlisis para su posterior elaboracién e
interpretacién. 4) Entidades relacionadas con inspeccion, control sanitario, y salud. Ofrecen la

posibilidad de profundizar en determinados aspectos como, por ejemplo, estudios sobre las
principales dificultades para la implantacién de normativas y regulaciones en seguridad alimentaria
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en el comercio y la pequefia y mediana empresa, estudios sobre incidencias de no-conformidad o
rechazo, o en otros casos, estudios sobre el impacto de la calidad de los alimentos y los habitos de
consumo en la salud humana.”
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8.1 VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION

Estimacion de valores cuantitativos Valor en %
Tasa de graduacion 90
Tasa de abandono 7
Tasa de eficiencia 98
Tasa de rendimiento 97

Justificacion de los indicadores propuestos:

Los valores de los diferentes indicadores se han estimado atendiendo a los valores medios obtenidos
en pasadas ediciones del master, en el intervalo que va de 2007-2008 a 2013-2014.

Tasa de graduacidn: Los valores obtenidos oscilaron entre un minimo de 85,42 y un maximo de
97,22, obteniéndose un valor medio de 92,36%. Aunque este valor es ligeramente superior al de
otros mdsteres, que oscilan en torno al 90%, hemos estimado una tasa de graduacién minima del
90%.

Tasa de abandono: Los valores para este parametro oscilaron entre un 2,78 y un 8,33, con un valor
medio de 6,22, y varian mucho de un curso académico a otro. En todos los casos se trata de
estudiantes extranjeros que, tras no obtener beca, abandonan el master (o inluso no llegan a iniciar
sus estudios pese a haber formalizado la matricula). Por este motivo, se ha estimado una tasa de
abandono del 7%.

Tasa de eficiencia: Con la excepcion del curso académico 2010-2011 que presentd una tasa de
eficiencia del 99,08%, la tasa ha sido del 100% en todos los demas cursos. Estos resultados indican
que practicamente todos los alumnos se matriculan del curso completo. Atendiendo a estos
resultado, y en prevision de que algin alumno o alumna considere extender sus estudios mas alld de
un curso académico (sobre todo, si realizan alguna actividad laboral de forma simultanea a los
estudios), hemos previsto una tasa de eficiencia del 98%.

Tasa de rendimiento: Los valores mas bajos para este indicador se obtuvieron en el primer curso de
imparticion del master (90,7%), pero se han mantenido en valores superiores al 98% para los
restantes cursos, resultando en un valor medio del 97,7%. Por consiguiente, hemos estimado una
tasa de rendimiento del 97%.
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amparo del articulo 11 del Estatuto de los Trabajadores. En
este Ultimo, se especificara el proyecto de Tesis aprobado y un
cronograma. El coste mensual del contrato serd como minimo
de 1.130 € brutos, incluida la parte proporcional de las pagas
extraordinarias.

La financiacion de estas ayudas se realizara de acuerdo
con lo previsto en la normativa del programa 6.C del Plan Pro-
pio de Investigacion de la Universidad de Granada.

El paso al tercer afio de contrato requerira estar en pose-
sion del DEA o del titulo de Master Oficial. Ademas, el bene-
ficiario debera adjuntar a la memoria del trabajo realizado, el
plan de investigacion a desarrollar para el proyecto de Tesis
Doctoral con el V.° B.° del investigador responsable.

Efectos: Los efectos de estas ayudas se iniciaran los dias
1 0 15 posteriores a la resolucion del concurso publico.

Duracion de las ayudas: La duracion sera de 1 afio, pro-
rrogable hasta alcanzar un maximo de 4 afos de duracion. Al
término de cada anualidad debera presentarse una breve me-
moria del trabajo realizado que sera evaluada por la Comision
de Investigacion de la Universidad de Granada. La no presen-
tacion de dicho informe o su evaluacion cientifica desfavorable
podra determinar la no renovacion de la beca o contrato.

Objeto de las ayudas: Realizacion de la tesis doctoral en
la linea de investigacion del proyecto al que se adscriba.

Obligaciones del trabajador: Realizar la tesis doctoral.

Solicitudes: Los candidatos deberan presentar su soli-
citud obligatoriamente a través de la web del Vicerrectorado
de Politica Cientifica e Investigacion http://investigacion.ugr.
es/pages/personal/index, una vez finalizada la presentacion
telematica, imprimiran la hoja de solicitud y la presentaran
en formato papel en el Registro General de la Universidad o
en cualquiera de los lugares previstos en la Ley de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, dirigida a la Vicerrectora de Politica
Cientifica e Investigacion, dentro de los diez dias siguientes a
la publicacién de la presente convocatoria del BOJA, acompa-
fiada de la siguiente documentacion:

- Curriculum Vitae.

- Fotocopia del DNI o equivalente para los ciudadanos de
la Unién Europea, o tarjeta de residente del solicitante en caso
de naturales de otros paises.

- Titulo o resguardo de haberlo solicitado y certificacion
académica oficial, en la que figuren detalladas las asignaturas
y calificaciones obtenidas en sus estudios en la Universidad.

- Resto de méritos debidamente documentados en fun-
cion de los requisitos de la convocatoria especifica.

Subsanacion de solicitudes: El Servicio de Gestion de In-
vestigacion procedera a la revision administrativa de las soli-
citudes presentadas. En la web del Vicerrectorado de Politica
Cientifica e Investigacién se publicara la lista provisional de
admitidos y excluidos, concediéndose un plazo de cinco dias
naturales desde dicha publicacién para que los interesados
subsanen los defectos, aporten la documentacion requerida
0 presenten las alegaciones que estimen pertinentes. Los soli-
citantes que no aporten la documentacion requerida o subsa-
nen los defectos se entenderan que desisten de su solicitud.
Posteriormente se publicara en la web del Vicerrectorado de
Politica Cientifica e Investigacion de la UGR la lista definitiva
de admitidos y excluidos, remitiéndose los expedientes a las
Comisiones de Valoracion para su resolucion.

Criterios de valoracion: La Comision valorara con caracter
general:

- Expediente académico.

- Formacion especifica relacionada la convocatoria.

- Otros méritos acreditados documentalmente.

Comision Evaluadora de las solicitudes:

La Comision Evaluadora estara constituida por:

- Tres miembros propuesto por el responsable del Proyecto
y que figuraran relacionados en la convocatoria especifica.

El resultado de esta convocatoria se hara publico en la
pagina web del Vicerrectorado de Politica Cientifica e Investi-
gacion. Los solicitantes que no obtengan contrato ni aparez-
can relacionados como suplentes en el acta de Resolucién,
podran retirar la documentacion aportada en el plazo de un
mes desde la publicacion del acta. La documentacion que no
se retire en dicho plazo podra ser destruida.

Granada, 1 de junio de 2011.- El Rector, Francisco Gonzalez
Lodeiro.

ANEXO 1

1 beca predoctoral cofinanciada entre la Universidad de
Granada y la Empresa Chromasens GmbH (Ref. 2936)

Investigador responsable: Dofia Eva Maria Valero Benito.

Funciones del becario:

- Realizacion de tesis doctoral e investigacion relacionada
con la optimizacion de sistemas de captura multiespectrales
especificos para imagenes de papel impreso, en colaboracion
con la empresa Chromasens GmbH.

Requisitos de los candidatos:

- Ingeniero Industrial o Ingeniero Informatico o Licenciado
en Fisica.

- Expediente académico igual o mayor a 1,6 puntos. Fe-
cha de obtencion de titulacion posterior a 1.1.2009. Estar ma-
triculado en un posgrado oficial en la UGR o en programa de
doctorado y no ser doctor.

Condiciones de la beca:

- Cantidad mensual a retribuir: 1.300 euros.

- Horas semanales: 40 horas.

- Duracion estimada: 12 meses.

Criterios de valoracion:

- Adecuacion del curriculum a las tareas especificas que
desarrollara el candidato. Expediente académico.

Miembros de la Comisién:

- Javier Hernandez Andrés.

- Juan Luis Nieves Gomez.

- Fco. Javier Romero Mora.

RESOLUCION de 9 de junio de 2011, de la Uni-
versidad de Jaén, por la que se aprueba la delegacion
de funciones en las Vicerrectoras, los Vicerrectores y el
Gerente de esta Universidad.

Los Estatutos de la Universidad de Jaén, aprobados por
Decreto de la Junta de Andalucia 230/2003, de 29 de julio,
atribuyen al Rector las facultades y competencias que se re-
cogen en el articulo 53.1. Al objeto de alcanzar una mayor
eficacia en la gestion de los organos universitarios, al tiempo
que evitar una sobrecarga y acumulacion de funciones en la
persona del Rector, sin merma todo ello de las garantias juri-
dicas de los particulares, y de conformidad con lo previsto en
los articulos 13y 14 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, asi como los articulos
53.2, 54y 61.g) de los Estatutos de la Universidad, este Rec-
torado ha dispuesto la delegacion de atribuciones del Rector
en las siguientes materias y organos:

Primera. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Docencia y
Profesorado las facultades y competencias conferidas al Rec-
tor en relacién con los funcionarios docentes y profesorado de
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la Universidad de Jaén, previstas en la Ley Organica 6/2001,
de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley
Organica 4/2007, de 12 de abril; la Ley 30/1984, de 2 de
agosto, de Medidas para la Reforma de la Funcion Publica; la
Ley 7/2007, de 12 de abril, del Estatuto Basico del Empleado
Publico; los Estatutos de la Universidad, y las disposiciones
complementarias y concordantes que pudieran establecerse
en la normativa especifica; asi como, en general, cuantas fun-
ciones vengan atribuidas al Rector por la legislaciéon vigente,
los Estatutos de la Universidad y demas disposiciones que
pudieran contenerse en la normativa especifica dentro del am-
bito de la Ordenacion Académica, Innovacion Docente, Forma-
cion del Profesorado; asi como la organizacion, coordinacion
e implantacion efectiva de los Titulos Oficiales de Grado y de
Master y las relativas a Formacion Permanente.

Segunda. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Investiga-
cion, Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion las competencias
para ejercer, en general, cuantas funciones vengan atribuidas
al Rector dentro del ambito de la investigacion, el desarrollo
tecnoldgico y la innovacion por la vigente legislacion y demas
disposiciones que pudieran contenerse en la normativa espe-
cifica. Igualmente se delegan las competencias para: autori-
zar proyectos y ayudas de investigacion; celebrar convenios
especificos de investigacion; autorizar y celebrar contratos de
caracter cientifico, técnico o artistico, previstos en el articulo
83 de la Ley Organica de Universidades; autorizar patentes y
prototipos; aprobar los pliegos particulares de clausulas admi-
nistrativas que han de regir en los contratos de investigacion.
Asimismo, se delegan las funciones y competencias conferi-
das al Rector en el ambito del Doctorado.

Tercera. Se delegan en el/la Vicerrectora de Extension
Universitaria, Deportes y Proyeccion Institucional, cuantas fa-
cultades y competencias vengan atribuidas al Rector en mate-
ria de actividades culturales y deportivas, asi como respecto
de la Biblioteca Universitaria. Asimismo se delegan las com-
petencias en materia de Proyeccion Institucional a través de
la presencia de la Universidad en el entorno social provincial y
nacional, el asesoramiento y gestion de convenios y el Servicio
de Publicaciones, de acuerdo con lo establecido en la legisla-
cion vigente, los Estatutos de la Universidad y demas disposi-
ciones que pudieran contenerse en la normativa especifica.

Cuarta. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Estudiantes
e Insercion Laboral las facultades que se atribuyen al Rector
tanto en la legislacion existente como la que se dicte en ma-
teria de acceso y permanencia en la Universidad y admision
a Centros de alumnos; la presidencia de la Comisiéon Coor-
dinadora de las Pruebas de Acceso a la Universidad; el nom-
bramiento de Vocales de Tribunales de Selectividad y Delega-
dos de Centros para las pruebas de acceso a la Universidad;
cuantas competencias vengan atribuidas al Rector en materia
de becas de alumnos, servicios asistenciales, practicas en em-
presas, insercion laboral, emprendedores, egresados, colegios
mayores y residencias universitarias y demas servicios a los
estudiantes, con una especial atencion a las tareas de tutori-
zacion en materia de recepcion de estudiantes, salvo los que
especificamente sean competencia de otros 6rganos y aque-
llas mas que se establezcan de conformidad con la legislacion
vigente y demas disposiciones que pudieran contenerse en la
normativa especifica.

Quinta. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Infraestructuras,
Desarrollo de Campus y Sostenibilidad las facultades que se atri-
buyen al Rector en materia de gestion de los servicios de obras,
mantenimiento y vigilancia de las instalaciones, asi como las re-
lativas a planificacion y supervision de nuevas infraestructuras y
mejoras en las existentes. Se delegan asimismo las facultades
referidas a dotacién, mantenimiento y reposicion de equipamiento

docente y mobiliario, asi como la asignacion de espacios a De-
partamentos, Centros y Servicios de la Universidad. Igualmente
se delegan las facultades sobre el disefio de la ordenacion de los
Campus de la Universidad de Jaén (Jaén y Linares) y la propuesta
y coordinacién de medidas y actuaciones para el desarrollo de
los Campus de la Universidad aplicando criterios de sostenibilidad
medioambiental, eficiencia energética y accesibilidad universal.

Sexta. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Planificacion,
Calidad, Responsabilidad Social y Comunicacién las tareas en-
comendadas al Rector en todo lo concerniente al disefio, de-
sarrollo y evaluaciéon de Planes Estratégicos y Contratos-Pro-
grama; el seguimiento de sistemas de garantia de la calidad y
procesos de mejora en titulos y centros, asi como en los servi-
cios y unidades administrativas de la Universidad de Jaén; las
competencias en temas de responsabilidad social, igualdad,
cooperacion al desarrollo y voluntariado; las competencias en
materia de comunicacion, asi como las tareas encomendadas
al Rector en cuanto a coordinacién interna entre los distintos
Vicerrectorados.

Séptima. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Internacio-
nalizacion las tareas encomendadas al Rector en materia de
relaciones internacionales de la Universidad, de acuerdo con
la legislacion vigente, los Estatutos de la Universidad y demas
disposiciones que resulten de aplicacion, en particular en lo
relativo al establecimiento de relaciones con instituciones
extranjeras de educacion superior para la realizacion de ac-
tividades académicas, cientificas o de gestion y de movilidad
internacional, asi como la firma de convenios necesarios para
su implementacion; el fomento y el impulso del intercambio
de los miembros de la comunidad universitaria, estudiantes,
personal docente e investigador y personal de administracion
y servicios con universidades extranjeras y la participacion en
programas, redes y proyectos internacionales, asi como la
captacion de recursos externos que faciliten y favorezcan la
movilidad internacional; la promocién de la oferta académica
de la Universidad de Jaén a nivel internacional y el desarro-
llo de estrategias que permitan implantar estudios conjuntos
con universidades extranjeras y de practicas de estudiantes en
empresas extranjeras.

Octava. Se delegan en el/la Vicerrector/a de Tecnologias de
la Informacion y la Comunicacion las competencias del Rector
en materias relacionadas con las nuevas tecnologias y adminis-
tracion de recursos informaticos y de las comunicaciones, ges-
tionando para ello el Servicio de Informatica, y estableciendo
nuevas estrategias para la implementacion en la Universidad
de Jaén de los nuevos recursos informaticos y tecnolégicos de
apoyo a la docencia, investigacion, gestion y administracion.

Novena. Se delegan en el/la Gerente las funciones que el
Ordenamiento Juridico atribuye al Rector en materia de contra-
tacion administrativa y, especialmente, la adjudicacion, modifi-
cacion, interpretacion y resolucion de los contratos que celebre
la Universidad de Jaén. Asimismo, se delegan en el/la Gerente
las facultades relativas a la aprobacion de los expedientes de
gastos y autorizaciones de pago, firmando los documentos
necesarios publicos o privados, con relacion a cualquier per-
sona o entidad publica o privada, y la firma de documentos
de giro y trafico propios de la Universidad de Jaén. Todo lo
anterior hasta el importe maximo establecido anualmente en
las normas generales de ejecucion presupuestaria de esta Ins-
titucion. En materia de Personal de Administracion y Servicios
se delegan las competencias para nombrar a los funcionarios
y suscribir los contratos del PAS que haya de prestar servicios
en la Universidad, asi como resolver las cuestiones relativas a
las situaciones administrativas para los funcionarios de Admi-
nistracion y Servicios de la Universidad, con la excepcion de
la separacion del servicio, que sera acordada por el 6rgano
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competente segun la legislacion de funcionarios. Igualmente
se delega la competencia para el ejercicio de la jefatura supe-
rior del PAS que preste servicios en la Universidad.

Décima. La presente delegaciéon de competencias no im-
pedira la posibilidad del Rector de avocar para si el conoci-
miento y resolucion de las mismas.

Undécima. De conformidad con el articulo 13.4 de la Ley
30/92, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas
y del Procedimiento Administrativo Comun, siempre que por
el organo delegado se haga uso de la delegacion contenida
en la presente Resolucion, se hara constar expresamente tal
circunstancia en el acto administrativo.

Duodécima. En ningun caso podran delegarse las atribu-
ciones que se posean, a su vez, por delegacion contenida en
la presente Resolucion.

Decimotercera. La presente Resolucion deroga cualquier
otra delegacion de atribuciones efectuada con anterioridad,
bien en estos mismos 6rganos o en otros distintos.

Decimocuarta. De conformidad con el articulo 13.3 de la
citada Ley 30/92, la presente Resolucion se publicara en el
«Boletin Oficial de la Junta de Andalucia», surtiendo plenos
efectos a partir del dia siguiente a dicha publicacion.

Jaén, 9 de junio de 2011.- El Rector, Manuel Parras Rosa
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