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T OGOBERMG  MINISTERIO
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a ¥ UNIVERSIDADES

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 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Castilla-La Mancha Facultad de Cienciasy Tecnologias 13004201

Quimicas de Ciudad Real

NIVEL DENOMINACION CORTA

M éaster Innovaciény Desarrollo de Alimentos de Calidad

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla-La Mancha

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Ciencias agrarias y tecnologia de los No
alimentos

CSV: 839038127837319153385580 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA Vicerrector de Estudios, Calidad y Acreditacion
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA Rector

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA Vicerrector de Estudios, Calidad y Acreditacion

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 aladireccion que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Cl Altagracia, 50 13071 Ciudad Real 680222323
E-MAIL PROVINCIA FAX
rector@uclm.es Ciudad Real 926295385

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de |os derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Ciudad Real, AM 28 de octubre de 2024
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Méster Maéster Universitario en Innovacion y Desarrollo de  |No Ver Apartado 1:
Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla- Anexo 1.
LaMancha

RAMA

Ciencias

AMBITO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacion dela Calidad y Acreditacion
LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

MENCION DUAL

S

ADJUNTO CONVENIO MENCION DUAL

Ver Apartado 1: Anexo 5.

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Castilla-La Mancha
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

034 Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS

60 0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/

MASTER
9 42 9

1.4-1.9 Universidad de Castilla-La M ancha
14-19.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
13004201 Facultad de Cienciasy Tecnologias S No
Quimicas de Ciudad Real

1.4-1.9.2 Facultad de Cienciasy Tecnologias Quimicas de Ciudad Real
1.4-1.9.2.1 Datos asociados a centro
MODAL IDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HiBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
No Si No
PLAZASPOR MODALIDAD

25
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. D
NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
25 25
IDIOMASEN LOS 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
1.10 JUSTIFICACION
JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TITULOY CONTEXTUALIZACION
Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS Y DE
INNOVACION DOCENTE

OBJETIVOSFORMATIVOS

Ne

1.11. PRINCIPALES OBJETIVOS FORMATIVOS DEL TiTULO

El Méster Universitario Dual en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad tiene una orientacion profesional y pretende formar a expertos
con una alta especializacién, conocimientos y destrezas, preparados para desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta calidad, respondiendo a
los retos y tendencias actuales y exigencias planteadas por los actuales consumidores.

El objetivo general del master es formar a futuros profesionales en el disefio, desarrollo, innovacién y mejora de alimentos de alto valor afiadido. La ta-
bla 1A enumera los objetivos formativos del titulo.

Tabla 1A.- Objetivos formativos del titulo
Objetivos for mativos

Capacidad para disefiar y formular dimentos de alto valor afiadido

Capacidad para desarrollar dimentos y bebidas més saludables, enriquecidasy funcionales

Capacidad para desarrollar dimentos y bebidas con mejoradas caracteristicas sensoriales

Capacidad para desarrollar dimentos y bebidas con sellos de calidad diferenciada y/o alto valor afiadido
Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas minimamente procesados

Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas més sostenibles

Formar a expertos con una ata especializacion, en empresas o en |aboratorios

1.12. MENCION DUAL Y JUSTIFICACION DE SUS OBJETIVOS

La aprobacion del ya mencionado R.D. 822/2021 abre la puerta, entre otras novedades, a la inclusién, dentro de las estructuras curriculares de las en-
sefianzas universitarias, de una mencién dual que permitira al estudiantado mejorar su capacitacion a través de su formacién en alternancia entre la

universidad y otras entidades colaboradoras. Esta modalidad intenta promover la complementariedad de los aprendizajes en un entorno académico y
en un entorno profesional. Este modelo se muestra particularmente efectivo para programas de estudios superiores enfocados en la profesionalizacién
como es el caso del Master Universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de calidad. El objetivo principal de incluir la mencién dual en el Mas-
ter es potenciar los conocimientos, habilidades y competencias de los/las estudiantes, alineandolos con las necesidades y demandas del sector em-
presarial, promoviendo asi su profesionalizacién y adaptacion al contexto socioeconédmico. Este objetivo principal se puede subdividir en los objetivos
especificos recogidos en la tabla 1D.

Tabla 1D. Objetivos formativos de la mencién dual
Objetivos for mativos de la mencién dual

Fortalecer el desarrollo competencial del estudiante, de manera coherente con el perfil profesional y su gjuste a

las demandas empresariaes, es decir, la profesionalizacion y lainsercion en el entorno socioeconémico.

Combinar el aprendizaje en launiversidad y en laempresa, parafacilitar laformacion integral de un profesio-
nal con unaampliaformacion cientifica, tecnol6gicay socioeconémica, preparado paradirigir y gestionar pro-

yectos en el &mbito de laIndustria Alimentaria

Mejorar el proceso de ensefianza-aprendizaje del estudiante, reforzando el concepto de aprender haciendo y
aprender trabajando con un acompafiamiento individualizado en laempresay un seguimiento de tutores expe-
rimentados. Las empresas participan asi en el disefio del perfil competencial del estudiante, aportando su cono-

cimiento y saber hacer, ademés de un entorno profesional real.
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Estos objetivos se orientan hacia una adecuada capacitacion del alumnado para mejorar su formacién integral y empleabilidad, estando alineados con
los objetivos generales del Master mencionados con anterioridad (seccién 1.11).

Dada la naturaleza y objetivos de la mencién dual, conforme a lo establecido en el RD 822/2021, y considerando las demandas expresadas por las en-
tidades colaboradoras, el itinerario dual se ha concebido en modalidad hibrida, con el fin de favorecer los aprendizajes de los estudiantes en su es-
tancia en la empresa con una significativa actividad presencial que les permita alcanzar mejor los objetivos y resultados esperados en su aprendizaje.

De las 25 plazas totales de nuevo ingreso de las que dispondra el Master, un maximo de 6 se dedicaran a posibles estudiantes que cursen la mencién
dual.

Disponer de un cuarto de las plazas destinadas a la formacién en alternancia permite ofrecer a las empresas la posibilidad de entrevistar y seleccionar
a los estudiantes que consideran mas adecuados para incorporarse a sus equipos de trabajo, un aspecto demandado por parte de las mismas empre-
sas.

1.13 ESTRATEGIAS METODOLOGICAS DE INNOVACION DOCENTE ESPECIFICAS Y JUSTIFICACION DE SUS OBJETIVOS.

La innovacién docente es un aspecto muy presente en la docencia de los grados y masteres de la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas. Es-
te interés por parte del profesorado se ha materializado en la creacion de un Foro de Innovacién docente en la Facultad (méas informacién en https://
www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/transferencia_visibilidad/innovadocente).

Este foro pretende ser un espacio de presentacion y discusion de las diferentes experiencias que se estan llevando a cabo en materia de innovacion
docente en la Facultad, a través de la aplicacion de nuevos métodos de ensefianza-aprendizaje.

El objetivo es que sea una actividad que se mantenga curso a curso, con la planificacion de diferentes actividades, donde tengan cabida todos profe-
sores de la Facultad, e incluso de otros centros universitarios, de manera que se pueda ir constituyendo una comunidad de aprendizaje profesional,
que pueda ayudar a los profesores a desarrollar nuevas practicas en el aula que redunden en el aprendizaje y formacién de los estudiantes.

ESTRUCTURAS CURRICULARESESPECIFICASY ESTRATEGIASMETODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONESREGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Profesionales con alta especializacion, conocimientos y destrezas, para desarrollar productos alimentarios de alto valor afiadido.

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE
RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

CNO1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composiciény propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionalesy funcional es/bioactivas de los
alimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO2 - Andlizar las fuentes de innovacion para la generacion de ideas sobre nuevos productos, asi como las tendencias actuales en
el sector de la alimentacion. Aplicar |os avances en tecnologias de produccion y envasado, asi como en biotecnol ogia de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO3 - Saber aplicar los conceptos, procesosy herramientas fundamentales para €l disefio, formulacidn y desarrollo de nuevos
productos, asi como de la planificacién estratégica de marketing dentro del marco legal anivel nacional e internacional. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CNO4 - Saber aplicar los métodos de evaluacién sensorial de los alimentos, de comportamiento del consumidor y de estudios de
mercado y comercializacién de los productos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO5 - Andlizar y saber aplicar |as propiedades quimicas, tecnol 6gicas, bioactivas de |os componentes funcionales en la
preparacion de los alimentos y su relacion con lapromocion de lasalud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar € conocimiento avanzado de | as propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los alimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO2 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de produccion, para garantizar lainocuidad alimentariay la estabilidad
de las propiedades de sus componentes alo largo de lavida Util de productos de alto valor afiadido. TIPO: Competencias

CPO3 - Planificar ensayos utilizando técnicas sensorial es avanzadas con consumidores o jueces para el desarrolloy puestaen e
mercado de nuevos productos, integréandol os en la planificacién estratégica de marketing. TIPO: Competencias

CP04 - Preparar ingredientes y alimentos funcionales, a partir de fracciones o componentes biol 6gicamente activos, considerando
sus efectos en la salud. TIPO: Competencias
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CPO5 - Utilizar lainvestigacion cientificaaplicaday lainnovacion para el disefio y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciaday alto valor afiadido, de acuerdo con las tendencias en €l sector de la alimentacion. TIPO: Competencias

CPO06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias adquiridas durante
las ensefianzas del méster. TIPO: Competencias

HAO1 - Saber aplicar metodologias y técnicas novedosas de andlisis a los futuros retos de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos. Tener la capacidad de trazar €l proceso de certificacién de productos alimentarios y ensayos |levados a cabo por las
entidades competentes. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO02 - Saber aplicar conocimientos sobre la calidad, higiene e inocuidad alimentaria, y los sistemas de gestion de la calidad en
€l sector alimentario. Predecir y controlar el comportamiento microbiano, la estabilidad de los componentesy lavida (til de un
alimento. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO3 - Saber disefiar ensayos sensoriales, asi como analizar e interpretar adecuadamente |os resultados obtenidos en ellos con el
uso de herramientas estadisticas. Aplicar los conceptosy herramientas fundamental es de la planificacion estratégica de marketing y
y estudios de mercado. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovacion y mejorade lacalidad y del valor afiadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestion en un laboratorio o en unaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO5 - Utilizar las técnicas y metodologias de obtencion de ingredientes funcionales y su incorporacion a alimentos, teniendo
en cuenta los efectos del procesado industrial en la estabilidad y propiedades bioactivas, asi como los estudios nutricionales que
refrendan su uso. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

HAOQ7 - Aplicar las mejoras e innovaciones (bio)tecnol dgicas en los procesos de transformacion, conservacion y envasado de
adimentosy en el desarrollo de productos agroalimentarios. TI1PO: Habilidades o destrezas

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

La admisién en el Master Universitario en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad se regula conforme a lo dispuesto en el articulo 18 del R.D.
822/2021 por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Perfil y requisitos de acceso

Los criterios de acceso generales que se aplicaran son los que se indican en el articulo 18 del R.D. 822/2021 en el que se establece que pueden cur-
sar estudios de master aquellas personas que estén en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién de educa-
cién superior del Espacio Europeo de Educacién Superior, siempre que faculten en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de master.

De igual modo, podran acceder a un master universitario del Sistema Universitario Espafiol (SUE) las personas que se encuentren en posesion de ti-
tulos procedentes de sistemas educativos que no formen parte del EEES, que equivalgan al titulo de grado, sin necesidad de homologacién del titulo,
pero si de comprobacion por parte de la universidad del nivel de formacién que implican, siempre y cuando en el pais donde se haya expedido dicho ti-
tulo este permita acceder a estudios de nivel de postgrado universitario. En ningln caso el acceso por esta via implicara la homologacion del titulo pre-
vio del que disponia la persona interesada ni su reconocimiento a otros efectos que el de realizar los estudios de master.

La lengua vehicular del titulo sera el castellano, por lo que los estudiantes extranjeros no hispanohablantes que no hayan cursado los estudios que

le facultan para el acceso a la universidad en el sistema educativo espafiol deberan acreditar un nivel de conocimiento B1 o superior de espafiol, de
acuerdo con el Marco Europeo Comun de Referencia para las Lenguas (MCERL). Dicho nivel podra acreditarse mediante la presentacion de cualquier
de los certificados reconocidos por la Conferencia de Rectores de las Universidades Espafiolas (CRUE), por la Asociacion de Centros de Len-
guas en la Enseflanza Superior (ACLES) o las pruebas de nivel de la UCLM segun lo establecido en el Reglamento sobre reconocimiento del do-
minio de una lengua extranjera para la obtencién del titulo de Grado, de acreditacion de una lengua extranjera para el acceso a estudios de
Master universitario que asi lo requieran y sobre certificacion del nivel MCERL de conocimiento de lenguas extranjeras por la Universidad
de Castilla-La Mancha, La presentacién de esta documentacién conllevara implicitamente la autorizacién para su verificacién por parte de la Universi-
dad de Castilla-La Mancha ante las entidades certificadoras. Quedan exceptuados del requisito anterior los estudiantes extranjeros que hayan supera-
do en espariol los estudios que dan acceso al Master, en cuyo caso podran presentar una declaracion responsable sobre su dominio de idioma.

Este requisito podra ser sustituido por una entrevista para valorar el nivel de idiomas a criterio de la comision del Master.

Se reservaran, al menos, un 5 por ciento de las plazas ofertadas en los titulos universitarios oficiales de master universitario para estudiantes que ten-

gan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33 por ciento, asi como para estudiantes con necesidades de apoyo educativo permanen-
tes asociadas a circunstancias personales de discapacidad, que en sus estudios anteriores hayan precisado de recursos y apoyos para su plena inclu-
sién educativa. Asi mismo, se respetara el Reglamento de la UCLM de atencion al estudiante con discapacidad y/o necesidades especificas de

apoyo educativo (NEAE).

En la UCLM, el procedimiento de acceso al Master estara soportado por una pagina web de preinscripcion que contiene instrucciones detalladas asi
como informacién relativa a preguntas frecuentes.

Procedimiento de admisién

Las solicitudes de admisién presentadas a través de la plataforma de preinscripcién adjuntaran la documentacion que se determine en funcién de la
via de acceso del estudiantado. Cuando se registre una preinscripcion, la Unidad de Gestién Académica de Campus validara la documentacion aporta-
da, respetando siempre tanto los procedimientos y requisitos establecidos en el articulo 18 del R.D. 822/2021 como los previstos de manera especial

por la UCLM.
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https://www.crue.org/wp-content/uploads/2020/02/Certificados-para-la-acreditaci%C3%B3n-de-niveles-de-espa%C3%B1ol.pdf
https://www.acles.es/uploads/archivos/Tablas_ACLES/Tablas_de_certificados_reconocidos_por_ACLES_2023_02_03.pdf
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Una vez validada la documentacién, y dentro de los plazos anunciados en la pagina web oficial del Master, la Comisién Académica del Master se re-
unird para comprobar el cumplimiento de los requisitos de admision por parte de los aspirantes y concedera la admisién a los que los cumplan como
se indica a continuacion.

En el proceso de admisién en el Méaster Universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad, se priorizara el candidato que posea una for-
macién previa en las siguientes titulaciones.

- Graduado/a o Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
- Graduado/a o Licenciado/a en Enologia

- Graduado/a en Nutricion Humana y Dietética

- Ingeniero/a Alimentario, Agroalimentario o Agronomo
- Graduado/a o Licenciado/a en Farmacia

- Graduado/a o Licenciado/a en Veterinaria

- Graduado/a o Licenciado/a en Biotecnologia

- Graduado/a o Licenciado/a en Bioguimica

- Graduado/a o Licenciado/a en Biologia

- Graduado/a o Licenciado/a en Quimica

- Graduado o Ingeniero/a Quimico

No se han establecido complementos formativos.

La admision continuara con el procedimiento de seleccion siguiente:

Itinerario académico. En estos casos, el procedimiento de admision y seleccion serasimilar al del resto de masteres delaUCLM. Se abrira un proceso de
prei nscn pcion, en el que se priorizard alos estudiantes atendiendo a los siguientes criterios:

Perfil de adecuacién de laformacion previaalos contenidos del Méster: 50%

Titulaciones pertenecientes a @mbito del conocimiento: 20%

Expediente académico: 15%

Otros méritos académicos o de formacién (postgrados, otras titulaciones, publicaciones, etc.): 5%

Experiencia profesional: 5%

Dominio de lenguainglesa: 5%

© oo oo

Itinerario dual. Laadmisién alamencién dual se llevard a cabo através de la oferta diferenciada que se gestionard mediante |a plataforma de preinscripcion in-
dicada. Laadmision final se redizara en base ala valoracion que se obtenga tras |la aplicacion de la baremaci 6n expresada anteriormente para la opcién académi-
ca. Unavez finalizado el proceso de admision, la Comision Académicadel Master, en la que tienen participacion las diferentes entidades colaboradoras, realizara
laasignacion del alumnado admitido en las diferentes entidades colaboradoras basandose en |as prioridades indicada por los estudiantes. Si tras este proceso, va-
rios estudiantes presentasen igual baremacion y hubieran indicado igual prioridad para una plaza of ertada por una entidad colaboradora, 1a Comisién Académica
arbitrar& los mecanismos necesarios para resolverla, incluyendo la posibilidad de realizacion de una entrevista personal.

El estudiante admitido finalmente en la mencién dual desarrollar su actividad formativa en alternancia, en la universidad y en la entidad colaboradora
(segundo semestre). Para ello, suscribira un contrato para la formacién en alternancia, en los términos establecidos en el articulo primero del RD-ley
32/2021, de 28 de diciembre, de medidas urgentes para la reforma laboral, la garantia de la estabilidad en el empleo y la transformacion del
mercado de trabajo, por el que se modifica el articulo 11.3 del texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores, aprobado por el Real Decre-
to Legislativo 2/2015, asi como en su normativa de desarrollo y el resto de la normativa laboral que le resulte de aplicacién o la sustituya.

El estudiantado que se encuentre cursando la mencién dual y decida abandonarla, debera enviar una instancia a través de registro dirigida a la Comi-
sién Académica, siempre que haya superado un nimero de créditos inferior al 50% de la carga total de la mencién dual. En el plazo de 10 dias habi-
les, la Comisién dictara resolucién, notificando al estudiante su incorporacién al itinerario general del Master, poniéndolo en conocimiento del centro de
adscripcion del Master.

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias
MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios
MINIMO MAXIMO
0 0
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2. |

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MiNIMO [MAXIMO
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0 9
DESCRIPCION

En términos generales, el sistema de transferencia y reconocimiento de créditos seguira las directrices marcadas en
el articulo 10 del R.D. 822/2021.

La norma reguladora especifica de la UCLM es el Procedimiento de Reconocimiento y Transferencia de Crédi-
tos de la Universidad de Castilla-La Mancha (Aprobado en consejo de gobierno de 18 de junio de 2009, modifica-
do por acuerdo del consejo de gobierno del 21 de febrero de 2012 y publicado en el boletin oficial de la UCLM n°145
de enero/febrero de 2012), que detalla el sistema de transferencia y reconocimiento de créditos.

La Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, a la vista de la documentacion presentada
por el estudiante, emitira una resolucién acerca de la solicitud presentada de acuerdo con la normativa de la UCLM y
podréa acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspectos y, en su caso, realizar una prueba de ca-
racter objetivo para valorar las competencias que declara poseer el estudiante. En este sentido, en el caso de reco-
nocimientos por experiencia profesional o laboral, el solicitante debera que tener una experiencia laboral contrastada
minima de seis meses en el sector alimentario o de la alimentacién y las asignaturas susceptibles de reconocimien-
to podran ser las "Practicas académicas externas”, "Practicum en laboratorios" o "Actualizacién en ciencia de los ali-
mentos" cuyas competencias se detallan en sus correspondientes fichas en el apartado 4.

Tipo de reconocimiento Ne Créditos minimos Ne Créditos maximos
Reconocimientos por estudios superiores no universitas = 0 0

rios

Reconocimientos por estudios universitarios no oficiales 0 0

(titulos propios)

Reconocimientos por experiencia profesional o laboral = 0 9

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

La Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) se ocupa de la gestién de programas de movilidad internacional como Erasmus+ y Programas Propios
de la UCLM por todo el mundo, con el fin de favorecer la movilidad entrante y saliente de estudiantes, investigadores, personal docente y de adminis-
tracion. Toda la informacion relativa a la ORI y a la movilidad internacional se puede encontrar en la web UCLM Movilidad UCLM

Por su parte, la informacion relativa a la movilidad nacional se puede encontrar en Movilidad nacional SICUE

De forma general, la acogida de estudiantes en la UCLM, tanto espafioles como extranjeros, queda regulada por la normativa del estudiante visi-
tante. También se puede encontrar mas informacién sobre la movilidad entrante internacional en la web UCLM de movilidad entrante

Respecto a la movilidad internacional saliente, toda la informacién se encuentra disponible en la web UCLM programas de movilidad.

Debido a la limitacién temporal en el que se desarrolla el Master, un afio de duracién, no resulta facil la implantacion de un programa de movilidad al
uso. Sin embargo, se ofrece la posibilidad de realizar las practicas externas o el TFM en otras universidades o en empresas extranjeras. Para ello, y
en funcién de la demanda, se trabajara en la elaboracién de los convenios pertinentes, que aseguren el reconocimiento académico y la adecuacion al
perfil curricular.

Con respecto a la acogida de estudiantes extranjeros dentro del programa del Master, podran cursar la totalidad o una parte de las asignaturas, aque-
llos interesados que pertenezcan a otras universidades cuyos convenios se encuentren actualizados y que hayan sido seleccionados por la Comision
Académica del Master.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.
41SINNIVEL 1

NIVEL 2: Actualizacion en Ciencia de los Alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
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https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-130
https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-130
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad.
https://www.uclm.es/misiones/lauclm/consejodedireccion/vers/movilidad-de-estudiantes.
https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-6281
https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-6281
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad_entrante
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad_saliente#Bloque_Programas
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=839038127837319153385580
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Actualizacion en Ciencia de los Alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
aimentarias: composicion y propiedades fisicoquimicas, microbiol 6gicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicasy sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO02 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de produccion, para garantizar lainocuidad alimentariay la estabilidad
de las propiedades de sus componentes alo largo de lavida Gtil de productos de alto valor afiadido. TIPO: Competencias

HAO1 - Saber aplicar metodologias y técnicas novedosas de andlisis alos futuros retos de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos. Tener la capacidad de trazar el proceso de certificacion de productos alimentarios y ensayos llevados a cabo por las
entidades competentes. T1PO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composiciény propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionales y funcional es/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CP02 - Gestionar la calidad de los alimentos 'y sus procesos de produccion, para garantizar lainocuidad alimentariay la estabilidad
de las propiedades de sus componentes alo largo de lavida (til de productos de alto valor afiadido. TIPO: Competencias

alimento. TIPO: Habilidades o destrezas

HA02 - Saber aplicar conocimientos sobre la calidad, higiene e inocuidad alimentaria, y los sistemas de gestion de lacalidad en
€l sector alimentario. Predecir y controlar el comportamiento microbiano, la estabilidad de los componentesy la vida (til de un

NIVEL 2: Andlisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Analisis sensorial avanzado y compo

rtamiento del consumidor

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias

alimentarias: composicidny propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionales y funcional es/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO4 - Saber aplicar los métodos de evaluacién sensorial de los alimentos, de comportamiento del consumidor y de estudios de
mercado y comercializacién de los productos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar e conocimiento avanzado de |as propiedades fisicoquimicas, microbioldgicasy sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO3 - Planificar ensayos utilizando técnicas sensorial es avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puestaen €
mercado de nuevos productos, integrandol os en la planificacion estratégica de marketing. TIPO: Competencias

HA03 - Saber disefiar ensayos sensoriales, asi como analizar e interpretar adecuadamente |os resultados obtenidos en ellos con €l
uso de herramientas estadisticas. Aplicar los conceptosy herramientas fundamental es de |a planificacion estratégica de marketing y
y estudios de mercado. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Propiedadesy desarrollo de alimentos funcionales
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Propiedadesy desarrollo de alimentos funcionales

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

ECTS Semestral 10

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
aimentarias: composicion y propiedades fisicoquimicas, microbiol 6gicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO5 - Andlizar y saber aplicar |as propiedades quimicas, tecnol dgicas, bioactivas de |os componentes funcionales en la
preparacion de los aimentos y su relacion con lapromocion de lasalud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CP04 - Preparar ingredientes y alimentos funcionales, a partir de fracciones o componentes biol 6gicamente activos, considerando
sus efectos en la salud. TIPO: Competencias

HAO5 - Utilizar las técnicas y metodologias de obtencion de ingredientes funcionales y su incorporacion a alimentos, teniendo
en cuenta los efectos del procesado industrial en la estabilidad y propiedades bioactivas, asi como los estudios nutricionales que
refrendan su uso. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Produccion Industrial e I nvestigacion Cientifica Aplicada
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER

Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Produccién Industrial e Investigacion Cientifica Aplicada
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNO1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composicién 'y propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionalesy funcional es/bioactivas de los
alimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO2 - Andlizar las fuentes de innovacion para la generacion de ideas sobre nuevos productos, asi como las tendencias actuales en
el sector de la alimentacion. Aplicar los avances en tecnol ogias de produccion y envasado, asi como en biotecnol ogia de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO3 - Saber aplicar los conceptos, procesosy herramientas fundamentales para €l disefio, formulacién y desarrollo de nuevos
productos, asi como de la planificacién estratégica de marketing dentro del marco legal anivel nacional e internacional. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicasy sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO5 - Utilizar lainvestigacion cientifica aplicaday lainnovacion parael disefio y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciaday alto valor afiadido, de acuerdo con las tendencias en €l sector de la alimentacion. TIPO: Competencias

HAO04 - Saber redlizar tareas de desarrollo, innovacion y mejorade la calidad y del valor afiadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestion en un laboratorio o en unaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Disefioy desarrollo de nuevos alimentos

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Disefloy desarrollo de nuevos alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composiciény propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionales y funcional es/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO2 - Analizar las fuentes de innovacion parala generacion de ideas sobre nuevos productos, asi como |as tendencias actuales en
el sector de laaimentacion. Aplicar los avances en tecnologias de produccién y envasado, asi como en biotecnologia de aimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO3 - Saber aplicar los conceptos, procesos y herramientas fundamentales para el disefio, formulacion y desarrollo de nuevos
productos, asi como de la planificacion estratégica de marketing dentro del marco legal anivel nacional einternacional. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CNO4 - Saber aplicar los métodos de evaluacion sensoria de los alimentos, de comportamiento del consumidor y de estudios de
mercado y comercializacion de los productos. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CNO5 - Andlizar y saber aplicar |as propiedades quimicas, tecnol dgicas, bioactivas de |os componentes funcionales en la
preparacion de los alimentos y su relacion con la promocion de la salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar € conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los alimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO02 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de produccion, para garantizar lainocuidad alimentariay la estabilidad
de las propiedades de sus componentes alo largo de lavida Gtil de productos de alto valor afiadido. TIPO: Competencias

CPO3 - Planificar ensayos utilizando técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrolloy puestaen €
mercado de nuevos productos, integréndol os en la planificacion estratégica de marketing. TIPO: Competencias

CP04 - Preparar ingredientes y alimentos funcionales, a partir de fracciones o componentes biol 6gicamente activos, considerando
sus efectos en la salud. TIPO: Competencias

CPO5 - Utilizar lainvestigacion cientifica aplicaday lainnovacion parael disefio y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciaday alto valor afiadido, de acuerdo con las tendencias en €l sector de la alimentacion. TIPO: Competencias

CP06 - Redlizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias adquiridas durante
las ensefianzas del méster. TIPO: Competencias

HAO02 - Saber aplicar conocimientos sobre la calidad, higiene e inocuidad alimentaria, y los sistemas de gestion de lacalidad en
el sector alimentario. Predecir y controlar el comportamiento microbiano, la estabilidad de los componentesy lavida til de un
alimento. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO03 - Saber disefiar ensayos sensoriales, asi como analizar e interpretar adecuadamente |os resultados obtenidos en ellos con el
uso de herramientas estadisticas. Aplicar los conceptosy herramientas fundamental es de la planificacion estratégica de marketing y
y estudios de mercado. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovacion y mejorade la calidad y del valor afiadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestion en un laboratorio o en unaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO5 - Utilizar las técnicas y metodol ogias de obtencion de ingredientes funcionales y su incorporacion a alimentos, teniendo
en cuenta los efectos del procesado industrial en la estabilidad y propiedades bioactivas, asi como los estudios nutricional es que
refrendan su uso. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

HAOQ7 - Aplicar las mejoras e innovaciones (bio)tecnol 6gicas en los procesos de transformacién, conservacion y envasado de
aimentosy en el desarrollo de productos agroalimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Tendencias e Innovacién Tecnolégica en la Industria Alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tendencias e Innovacion Tecnolégica en la Industria Alimentaria
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNO1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composiciény propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionalesy funcional es/bioactivas de los
alimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CNO2 - Andlizar las fuentes de innovacion para la generacion de ideas sobre nuevos productos, asi como las tendencias actuales en
el sector de la alimentacion. Aplicar los avances en tecnol ogias de produccion y envasado, asi como en biotecnol ogia de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar €l conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los alimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO5 - Utilizar lainvestigacion cientifica aplicaday lainnovacion parael disefio y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciaday alto valor afiadido, de acuerdo con las tendencias en €l sector de la alimentacion. TIPO: Competencias

HAOQ7 - Aplicar las mejoras e innovaciones (bio)tecnol 6gicas en los procesos de transformacion, conservacion y envasado de
aimentosy en el desarrollo de productos agroalimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Practicas académicas exter nas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Practicas Académicas Externas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composiciény propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionales y funcional es/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CP06 - Redlizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias adquiridas durante
las ensefianzas del méster. TIPO: Competencias

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovacion y mejorade lacalidad y del valor afiadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestion en un laboratorio o en unaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Préacticum en laboratorios

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préacticum en laboratorios

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 9 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composicidny propiedades fisicoquimicas, microbiol égicas, sensoriales, nutricionalesy funcional es/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar e conocimiento avanzado de |as propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de los aimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CP06 - Redlizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias adquiridas durante
las ensefianzas del méster. TIPO: Competencias

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovacion y mejorade lacalidad y del valor afiadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestion en un laboratorio o en unaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacién aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Formacién en Empresa
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Formacion en Empresa
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 9 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre |as disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
aimentarias: composicion y propiedades fisicoquimicas, microbiol 6gicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
aimentos, y legislacion alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CPO1 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicasy sensoriales de los alimentosy su
relacion con la calidad alimentaria, en contextos industriales y cientificos TIPO: Competencias

CPO06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias adquiridas durante
|as ensefianzas del méster. TIPO: Competencias

HAO04 - Saber redlizar tareas de desarrollo, innovacion y mejorade la calidad y del valor afiadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestion en un laboratorio o en unaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HAO06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Fin de M aster
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Trabajo Fin de Grado / Master 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CNOL1 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologias
alimentarias: composicién y propiedades fisicoquimicas, microbiol dgicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislacion aimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP06 - Redlizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias adquiridas durante
las ensefianzas del méster. TIPO: Competencias

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicaday resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2
4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Se utilizard un amplio abanico de actividades formativas, con el objetivo de que en cada asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar
en la titulacion se disponga de la metodologia méas adecuada para favorecer el aprendizaje, el trabajo auténomo y la formacién para el futuro profesio-
nales de los egresados.

A continuacién, se enumeran las posibles actividades formativas:

Tabla 4E.- Catélogo de Actividades Formativas

N.° ACTIVIDADES FORMATIVAS Tipo

AF01 Elaboracion de memorias, informes o trabajos AUTONOMA
AF02 Ensefianza presencial (Teoria) PRESENCIAL
AF03 Ensefianza presencial (Préctica) PRESENCIAL
AF04 Ensefianza virtual sincrona (Teoria) VIRTUAL

AF05 Ensefianza virtual asincrona (Teoria) VIRTUAL

AF06 Estudio o preparacion de pruebas (Teoria) AUTONOMA

AF07 Lecturay andlisis de articulos y recension AUTONOMA
AF08 Précticas de |aboratorio PRESENCIAL
AF09 Précticas de ordenador PRESENCIAL/ VIRTUAL
AF10 Précticas académicas externas PRESENCIAL
AF11 Presentacion de trabajos o temas PRESENCIAL / VIRTUAL
AF12 Evaluacion formativa PRESENCIAL/ VIRTUAL
AF13 Resolucién de problemas y/o casos PRESENCIAL/ VIRTUAL
AF14 Talleres o seminarios PRESENCIAL/ VIRTUAL
AF15 Tutorias de grupo PRESENCIAL/ VIRTUAL
AF16 Tutoriasindividuales PRESENCIAL/ VIRTUAL

METODOL OGIASDOCENTES

Se utilizara un amplio abanico de metodologias docentes, basadas principalmente en un aprendizaje colaborativo basado en resolucién de problemas,
con el objetivo de que en cada asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar se disponga de la metodologia mas adecuada para favo-
recer el aprendizaje, el trabajo autbnomo y la formacién para el futuro profesionales de los egresados.Se aplicaran las siguientes metodologias docen-

tes:

Tabla 4F.- Catélogo de Metodologias Docentes

N.° METODOLOGIASDOCENTES
MDO1 Aprendizaje basado en problemas/proyectos
MD02 Aprendizaje cooperativo/colaborativo
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MDO3 Lecturay andlisis de articulosy recensiones
MDO04 Método expositivo/L eccién magistral
MDO05 Précticas
MDO06 Presentacién de memorias, informes o trabajos
MDO07 Pruebas de eval uacion formativa
MDO08 Resolucién de problemas y/o casos
MD09 Talleresy Seminarios
MD10 Trabajo auténomo
MD11 Trabajo dirigido o tutorizado
MD12 Trabajo en grupo

4.3 SISTEMASDE EVALUACION

El sistema de evaluacién establecido se basa principalmente en la valoracién formativa del portafolio del estudiante y de una prueba final.
En el punto 4.5 "Plan de estudios desarrollado”, se detalla el sistema de evaluacion utilizado en cada una de las asignaturas, que incluirdn uno o varios
de los siguientes:

- Valoracion del portafolio, que puede estar constituido por:

informes o trabajos de resultados de |as précticas, talleres y/o seminarios, resolucion de problemas y/o casos realizados de formaindividual o en grupo
. presentacion oral, de los avances realizados y/o |os resultados obtenidos en | os trabajos individuales o en grupo

- Prueba final, escrita y de caracter presencial

- Defensa de practicas académicas externas, practicum en laboratorios o formacién en empresa por parte de los tutores académico y externo y por
parte de un tribunal

- Presentacion y defensa de la memoria del TFM

La mayor parte de los entregables (informes, memorias, problemas resueltos, etc.) se recogeran a través de la plataforma Moodle (https://
campusvirtual.uclm.es).

El sistema de calificacién que utilizara es el recogido en el Real Decreto 1125/2003, del 5 de septiembre (articulo 5), por el que se establece el sistema
europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

La calificacién final de la asignatura no dependera de un solo sistema de evaluacion, y cada uno se ponderara en el porcentaje informado en el punto
4.5.

La evaluacién tendra siempre caracter formativo, al proporcionarle retroalimentacion sobre el grado de asimilacion de los conceptos y procedimientos,
consiguiendo asi una evaluacién continua de los conocimientos, habilidades y competencias.

Tabla 4G.- Catélogo de Sistemas de Evaluacion

N.° SISTEMAS DE EVALUACION
SEO1 Valoracion de memorias, informes o trabajos de précticas
SE02 Valoracion del portafolio
SEO03 Prueba final
SE04 Evaluacion de defensa ante tribunal

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROSRECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.
7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2015

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Los procedimientos de adaptacion y/o convalidacion en este plan de estudios de este Master seran, en términos generales, los establecidos por la
UCLM. Particularmente, el procedimiento de adaptacién para los estudiantes que hubieran comenzado algln plan anterior debe tener como objetivo
facilitar la entrada a la nueva titulacién de aquellos alumnos que lo deseen. La tabla 7A recoge la equivalencia de asignaturas de los planes de estu-
dios correspondientes.

Tabla 7A. Tabla de equivalencia de asignaturas entre los diferentes planes de estudios

Méster en Innovacién y Desarrollo de alimentos de calidad (MUIDAC) Nuevo MUIDAC

Actualizacion en cienciade los aimentos (6 ECTS) Actualizacion en ciencia de los aimentos (6 ECTS)

Calidad, estabilidad y vida (til de los alimentos (6 ECTS) Calidad, estabilidad y vida (til delos alimentos (6 ECTS)

Andlisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor (6 ECTS) Andlisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor (6 ECTS)
Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales (6 ECTS) Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales (6 ECTS)

Desarrollo industrial e investigacion cientifica aplicada (6 ECTS) Produccion industrial e investigacion cientifica aplicada (6 ECTS)

Tendencias en el sector de laalimentacion (6 ECTS) Innovacion tecnoldgicaen laindustriaaimentaria (6 EC- - Tendencias e Innovacion tecnolégica en laindustria alimentaria (6 ECTS)
TS)

7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO | ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.uclm.es/misiones/laucl m/areas-gestion/area-asi stenciadireccion/-/
media/8276B24B8A 364F2C82BB1444BA 3409B7.ashx

8.2INFORMACION PUBLICA

El SGIC establecido por la UCLM, cuyo enlace se ha indicado anteriormente, identifica en su Procedimiento Nimero 6 el modo en el que los responsa-
bles de los Centros y de los Titulos de la UCLM deben hacer publica la informacion actualizada relativa a las titulaciones, para el conocimiento de sus
grupos de interés. De acuerdo con este procedimiento, la UCLM mantiene una pagina institucional para cada titulacién donde se explicita toda la infor-
macién esencial - https://www.uclm.es/Estudios/masteres/master-innovacion-desarrollo-alimentos - y que enlaza con la web del Centro corres-
pondiente - https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea. La comunicacién con los estudiantes se realiza principalmente mediante
correo electrénico y a través de la plataforma Moodle de Campus Virtual para las asignaturas.

Ademas de los dos sitios webs, institucional y de la facultad, la informacion y promocion acerca de esta titulacion se difunde también por medio de las
redes sociales, como son:

X-twitter #mlDeAuclm, https://x.com/search?q=%23mideaucimé&src=typed_query&f=live y @FCTQ_uclm, https://x.com/FCTQ_uclm
Instagram: https://www.instagram.com/giusefq/, https://www.instagram.com/fctq_uclm/y https://www.instagram.com/muerdelamanzana/
LinkedIn: https://www.linkedin.com/groups/4048024/

Facebook: https://www.facebook.com/groups/118614591496504

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Estudios, JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

Calidad y Acreditacion

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
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C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL FAX

josemanuel .chicharro@uclm.es | 926295465

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Rector JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL FAX

rector@uclm.es 926295385

SOLICITANTE

El responsable del titulo estamb

ién el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Estudios, JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

Calidad y Acreditacion

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cl Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL FAX

josemanuel .chicharro@uclm.es | 926295465
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ALEGACIONES SOBRE LA SOLICITUD DE MODIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS DEL
MASTER UNIVERSITARIO EN INNOVACION Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE CALIDAD
POR LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

En primer lugar, deseamos trasladar a la comision evaluadora nuestro agradecimiento por la
evaluacién realizada y los comentarios trasladados en el informe emitido; hemos intentado
atender todos los requerimientos del panel, entendiendo que serviran para mejorar la

modificacidon del titulo propuesta.

ASPECTOS SUBSANADOS. -

CRITERIO 4: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Comentario de la Comision Evaluadora:

El programa formativo de las materias “Practicas Académicas Externas”, “Practicum de
Laboratorios” y “Formacion en empresa” esta escasamente definido, lo que impide su valoracidn.
Se debe proporcionar informacién acerca de las tematicas especificas que seran abordadas en

dichas materias.

Respuesta UCLM:

Se ha ampliado en la memoria la informacion sobre los contenidos de las asignaturas
mencionadas (M08, M09 y M10). Por otro lado, en el caso de la ‘Formaciéon en empresa’, se
explica de forma clara que el plan formativo individualizado del programa de formacién dual
para cada estudiante se define por medio del Anexo Il (documento establecido por la
universidad y afiadido en la nueva versién que se propone), de forma similar al anexo del
convenio educativo fijado por la universidad para las ‘Practicas académica externas’ y del
documento especifico para el ‘Practicum de laboratorio’ (elaborado por la comisién académica

del master).

Las tematicas especificas que se abordaran en estas asignaturas se adaptaran segun el contexto
de la empresa alimentaria en donde se desarrollen, o de las actividades de los departamentos
implicados en el caso del practicum, y estaran previamente definidos por parte del tutor en la

empresa o departamento y validados por el tutor académico de la universidad.

Atendiendo a este requerimiento de la comisién evaluadora, se han modificado los apartados
“contenido” y “observaciones” de las citadas materias para aportar mayor definiciéon a las

mismas.
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Comentario de la Comisién Evaluadora:

En el caso de la “Formacion en empresa” (modalidad dual), si remite a un convenio concreto,
dicha temdtica especifica se debe incluir en el convenio que se presente con la memoria de

solicitud.

Respuesta UCLM:

En el caso de la asignatura “Formacion en empresa” (modalidad dual), como se ha indicado

anteriormente, y se explica en la memoria, el plan formativo se establece de forma concreta e

individualizada para cada estudiante por medio del Anexo |l (se adjunta en el apart. 4.4 de la

memoria), tal y como se establece en el apartado 3, punto 2 del Convenio de colaboracién
UCLM-Empresa. Por tanto, las tematicas del programa formativo no se reflejan en dicho
convenio general para la formacion en alternancia, que sirve de marco para esta colaboracion a
lo largo de varios cursos. Es un procedimiento similar al definido por la universidad para las
practicas externas, en donde hay un Convenio de colaboracién educativa general, firmado por la
UCLM vy la Empresa, y un documento especifico en el que se define el proyecto formativo
especifico para cada estudiante.

Comentario de la Comisién Evaluadora:

“La materia “Trabajo Fin de Master” igualmente estd escasamente definida, pues no se indican
las tematicas sobre las que podra cursar la misma. Se debe incorporar informacién acerca de las

temadticas sobre las que versaran los Trabajos de Fin de Master.”

Respuesta UCLM:

De forma similar a las asignaturas anteriores, en la ficha del Trabajo de Fin de Master (M11) se
han indicado las tematicas generales sobre las que puede versar. La tematica especifica a
desarrollar en el TFM se establecerd en base al sector alimentario de la empresa o de los
proyectos de los grupos de investigacion de la universidad en el que se integra el estudiante
(Lacteos, carnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y reposteria, etc.) y sus intereses en el curso

académico en curso:
En concreto, se afiade esta informacidon en el apartado “contenido” de esta materia:
“Las tematicas sobre las que versaran los TFMs podrian incluir:

- Ejecucidn de disefios experimentales para optimizacion de recetas, procesos, equipos
0 nuevos ingredientes.

- Preparacion y desarrollo de lotes piloto para pruebas experimentales.

- Identificacion de oportunidades de mejora en procesos y recetas.

- Caracterizacion u optimizacién de un producto existente.

- Desarrollo de un nuevo producto alimentario.

- Investigacion experimental o bibliografica sobre alimentos o procesos tecnoldgicos.

- Estudio de analisis de datos para control de calidad.

- Sustitucién de ingredientes tradicionales por opciones mads sostenibles.

- Investigacion bibliogréfica y tendencias de mercado.”
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Comentario de la Comisién Evaluadora:

Adicionalmente, para los Trabajos de Fin de Mdster a realizar en la modalidad dual, se debe
incorporar informacién que ponga de manifiesto la diferenciacion o complementariedad en su
caso, entre la formacidn alcanzada en la materia “Formacién en empresa” y la lograda en la

materia “Trabajo Fin de Master”.

Respuesta UCLM:

En el punto ‘M11.5. Observaciones’, se aclara concretamente la diferenciacién vy

complementariedad entre estas dos asignaturas:

“En la modalidad de formacidon en alternancia (DUAL), la asignatura de ‘Formacion en
empresa’ y el TFM se fundamentan en la corresponsabilidad entre la Empresa y la
Universidad en la planificacion de las actividades formativas, la adquisicion de
competencias y habilidades y en su evaluacion. En el periodo de ‘Formacion en empresa’
el estudiante adquiere conocimientos y habilidades relacionadas con el perfil de un
puesto de trabajo en el departamento de la Empresa en que se integra. De forma
complementaria, el Trabajo fin de Mdster (TFM) consiste en un proyecto individual
supervisado, en el cual el estudiante adquiere la capacidad de plantear un proyecto
profesional (informe técnico o estudio bibliografico) o de investigacion, desarrollo o
innovacidn (I+D+i) y de saber resolverlo y defenderlo satisfactoria y adecuadamente”

Comentario de la Comisién Evaluadora:

Se debe clarificar cédmo se compatibilizaran temporalmente el desarrollo de la materia
“Formacion en empresa (modalidad dual)” y el resto de las materias obligatorias a cursar en el

mismo semestre.

Respuesta UCLM:

Siguiendo las indicaciones del panel, se clarifica este aspecto en el apartado “observaciones” de

esta materia, en el que se ha anadido el siguiente texto:

“Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de esta asignatura con las materias
obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el master se imparte en modalidad hibrida,
concentrando las clases presenciales en 1 dia a la semana, mientras que las actividades en las

empresas se realizarén durante los dias restantes”

Comentario de la Comisién Evaluadora:

Del mismo modo, se debe clarificar la temporalidad de la materia “Formacion en empresa
(modalidad dual)” pues por una parte se sefala que las actividades formativas tienen una
duracién de 225 horas (9 créditos), pero, por otra parte, se indica que dicha formacion se

desarrollara a lo largo de 6 meses.
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Respuesta UCLM:

La materia “Formacion en empresa (modalidad dual)” tiene una duracion de 225 horas (9
créditos), como se indica en los puntos 4.1-estructura del plan de estudios (tablas 4B, 4C, 4D,
Ficha de la materia 10) y en el anexo 4.4 “Proyecto formativo correspondiente a la mencion dual”
(punto .3 y ficha de la materia correspondiente). La mencién a la estancia de 6 meses en la
empresa, que aparece en el apartado 4.1.2 de la memoria de verificacidn, se refiere al periodo
completo de estancia del estudiante en la empresa, periodo que dedicara a la realizacion de las

asignaturas “Formacion en Empresa” (9 ECTS) y “Trabajo Fin de Master” (9 ECTS)

CRITERIO 5 - PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

Comentario de la Comision Evaluadora:

Se debe aportar informacidn acerca de la experiencia de los tutores de la empresa “Industrias
Carnicas Loriente Piqueras” de modo similar a como se hace en el resto de entidades con las

que se tiene convenio para la formacion “en alternancia”.

Respuesta UCLM:

Se ha modificado el Convenio de colaboracién con la empresa Incarlopsa- Industrias Carnicas
Loriente Piqueras, y ahora se aportan los datos solicitados acerca de la experiencia del tutor de
la empresa, que por error se dejé sin completar en la versidn del convenio aportado a la solicitud

presentada inicialmente.

CRITERIO 7 - CALENDARIO DE IMPLANTACION

Comentario de la Comisién Evaluadora:

“El procedimiento de adaptacion de los estudiantes del plan anterior al resultante de la
modificacion solicitada contempla el reconocimiento de “Prdcticas académicas externas” (9
ECTS) por la realizacion de “Practicas académicas externas” (6 ECTS), lo que no es factible. Se

debe subsanar este aspecto.”

Respuesta UCLM:

Se ha eliminado la equivalencia entre las dos asignaturas en la tabla 7A (apartado 7.2,
“procedimiento de adaptacion”), y por tanto, la posibilidad de su reconocimiento por adaptacion

del expediente.

Master en Innovacién y Desarrollo de Nuevo MUIDAC
alimentos de calidad (MUIDAC)
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Los estudiantes matriculados en la asignatura de practicas externas del anterior plan de estudios
que no la hubieran superado dispondran, de acuerdo con el reglamento de la UCLM, de cuatro
convocatorias para superar dicha materia y, por lo tanto, podran terminar sus estudios sin

complicaciones.
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Universidad de
I« V] Castilla~La Mancha

1.10. JUSTIFICACION DEL TITULO

Justificacién del titulo propuesto argumentando el interés académico, cientifico o

profesional del mismo.

La industria agroalimentaria en la Unién Europea y en Espafia desempefia un papel crucial en la
economia y la sociedad, siendo la principal actividad de la industria manufacturera,
contribuyendo significativamente al PIB y al empleo. En términos de facturacién, se sitda en la
cuarta posicién en la Unién Europea, y es la novena economia exportadora a nivel global. La
industria espafola de alimentos y bebidas estd compuesta por mas de 28.000 empresas
(mapa.gob.es). En particular, Castilla-La Mancha tiene un rol destacado, especialmente en los
sectores vitivinicola, oleicola, carnico y lacteo. De hecho, 12 de las 20 empresas mas grandes de
la regidn pertenecen a la industria agroalimentaria. Este sector, caracterizado por su dinamismo
y capacidad de innovacion, requiere de profesionales altamente capacitados y con una formacion

completa.

Con el objetivo de completar la formacion universitaria de las personas graduadas o licenciadas
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y otras titulaciones afines, desde 2016 se implantaron en
la UCLM las ensefanzas de Mdaster Universitario en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de
Calidad (https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea), que se desean modificar

en esta memoria. Aquellas personas que ya poseen una titulacion de nivel MECES 3, pueden ver
en este titulo una manera de convertirse en profesionales con una alta especializacion en el
sector agroalimentario, y para aquellas con nivel MECES 2, este Master les ofrece ademas la

oportunidad de avanzar hacia estudios de Doctorado.

La necesidad de este Master se fundamenta en tres pilares esenciales del ambito alimentario,

que se refieren a (i) la demanda actual de alimentos de mayor valor afiadido, mas saludables y/o

con mejores caracteristicas sensoriales, debido a la mayor consciencia del consumidor de la
relacion alimentacidn-estilo de vida-salud (ii) la innovacién y desarrollo industrial, ya que las

empresas alimentarias requieren profesionales que puedan liderar la investigacion y el
desarrollo de nuevos productos y servicios, asegurando la calidad y la satisfaccion del
consumidor; y por ultimo aquellos que favorezcan (iii) la competitividad en el mercado, ya que el
sector agroalimentario es altamente competitivo y las empresas necesitan adaptarse a las
nuevas tendencias del mercado y desarrollar productos que satisfagan las preferencias
cambiantes de los consumidores. Un Mdaster en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad
brinda las herramientas necesarias para enfrentar estos desafios y mantenerse a la vanguardia

de la industria.

EL Master Universitario Dual en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad tiene una
orientacidon profesional y pretende formar a expertos con una alta especializacion,
conocimientos y destrezas, preparados para desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta
calidad, respondiendo a los retos y tendencias actuales y exigencias planteadas por los actuales
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Universidad de
I« V] Castilla~La Mancha

consumidores. EL Master se plantea en modalidad hibrida ofreciendo la posibilidad de formacién
Dual que combina las ensefianzas académicas con la formacién en las empresas que colaboran
en el recorrido educativo del alumnado para orientar las competencias profesionales que se

desean adquirir a las necesidades reales de la industria.

Ademads, se aportara formacién no sélo para fomentar la innovacién y el desarrollo industrial,
sino también en el dmbito de la investigacidn aplicada. Se quiere asi atender a las necesidades
demandadas por parte de los principales sectores alimentarios de nuestro entorno: carnicos,
lacteos, aceite de oliva y enoldgico entre otros, asi como consolidar las actividades de
investigacion, desarrollo e innovacién industrial por parte de los grupos de investigacidn del
Departamento de Quimica Analitica y  Tecnologia de los Alimentos

(https://www.uclm.es/departamentos/ganalitica) y del IRICA en colaboracion con las empresas

(www.irica.uclm.es).

El desarrollo del Master Universitario Dual en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad
tendra como referentes los principios y valores democraticos y los Objetivos de Desarrollo
Sostenible, de acuerdo con el articulo 4 del RD 822/2021

De acuerdo con estos principios, la UCLM se compromete a garantizar la accesibilidad universal
y diseno para todas las personas, y mantiene un firme compromiso con el respeto a la igualdad
de género, existiendo un plan de igualdad y una delegada del rector para Politicas de Igualdad.
Ademas, el articulo 5 de los estatutos de la UCLM establece que la Universidad abogara por la
formacion en valores de todos sus miembros, en particular en la libertad, la igualdad real entre
mujeres y hombres, la ética investigadora, la solidaridad, el respeto y el reconocimiento del valor

de la diversidad, el medioambiente y la sostenibilidad.

Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuacién de la
propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares

caracteristicas académicas.

Para la elaboracidén de esta propuesta de modificacién del Master Universitario en Innovacién y
Desarrollo de Alimentos de Calidad se han consultado y seguido las directrices para los titulos
de Master oficial publicados en el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE de
29/09/2021) por el que se establece la organizacion de las ensefanzas universitarias y del

procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Se han consultado las estructuras y contenidos de otros titulos de master de la misma naturaleza
que se imparten actualmente en Universidades nacionales y de otros paises europeos. En
Espafia, se ha detectado la existencia de mas de 30 titulos universitarios de master relacionados
directamente con el sector alimentario, lo que viene a demostrar la demanda de estudios
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existente para completar la formacién en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Asi, el Master Universitario en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad de la
Universidad de Castilla-La Mancha tiene como referentes los titulos de master tanto nacionales
e internacionales que se relacionan a continuacidon. Estos se han agrupado en funcién del area
de conocimiento a la que corresponden sus principales contenidos. Puede accederse a la pagina

web correspondiente pulsando sobre el titulo de cada uno de ellos.

Referencias nacionales:

Una gran parte de los titulos de master ofertados en Espafia estan centrados en la Gestién de
la Calidad y Seguridad Alimentaria; también existen varios sobre Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, y algunos que tratan sobre los Alimentos y la Nutricién o su relacién con la salud.
Son menos los dedicados a investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y al Desarrollo
de Alimentos o Nuevos Alimentos. También hay algunos masteres especificos en las tecnologias
de algun grupo de alimentos concreto como alimentos de origen animal o vegetal, productos

derivados de la pesca, etc.

Médsteres relacionados con el Desarrollo e Innovacidn en el sector alimentario.

Titulo Universidad ECTS Caracter
Master Universitario en Desarrollo e | Universidad Auténoma o
., . 90 Oficial
Innovacion de Alimentos de Barcelona
Master Universitario en Gestidn e Innovacion ) ) ] o
] ] ] Universidad de Lleida 60 Oficial
en la Industria Alimentaria
Master Universitario en Calidad, Desarrollo e | Universidad de o
60 Oficial
Innovacion de Alimentos Valladolid

Master Universitario en Técnicas Avanzadas

L, ] Universidad Politécnica o
en Investigacion y Desarrollo Agrario y 60 Oficial
de Cartagena

Alimentario
Master Universitario en |+D+i en la Industria | Universidad o

] ] ) 60 Oficial
Alimentaria Complutense de Madrid

, ) o ) Universidad  Auténoma o
Master Universitario en Nuevos alimentos 60 Oficial

de Madrid

Referencias internacionales

En el campo de la Ciencia de los Alimentos, las titulaciones de masteres (MSc) impartidos en
otros paises presentan distintos enfoques, por ejemplo, Food Science, Food Technology, Food
Health, or Food Nutrition, y combinaciones de éstos, con una duracién de entre uno y dos afnos.

Titulo Universidad Pais
MSc in Food Science and Technology Curtin University Australia
Master of Food Science and Technology University of Queensland Australia
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Master in  Food Science and Food . . .
Boku University Austria

Technology

Master in Safety in the food chain Boku University Austria

Master of Food Technology University of Leuven Bélgica

Master of Science (Msc) in Food Technology Technical University of Dinamarca
Denmark

Master of Science (Msc) in Food Science and . ) .
University of Copenhagen Dinamarca

Technology

Master of Science in Food Innovation and . ) .
University of Copenhagen Dinamarca

Health

Master of Food Technology Wageningen University Holanda

Master in Culinary Innovation and Food University of Dublin rlanda

Product Development

Master in Scienze e Tecnologie Alimentari Ur.1|ver5|ta degli Studi di Italia
Milano

Master in Scienze e Tecnologie Alimentari | Universita di Bologna Italia

N
Master of Food Technology Massey University ueva
Zelanda
Mast: f Food Technology- Lit
aster o o0 cchnology: Quality University of Reading Reino Unido

assurance

Master of Food Technology and Nutrition Lunds Universitet Suecia

Master in Li i Food and B

aster 'm ive sciences Food and Beverage University of Wadenswil Suiza
Innovation

Aunque en Espaia no existen colegios profesionales de Licenciados y Graduados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, la profesion de Tecndélogo de Alimentos y su formacion
universitaria estan ampliamente establecidas y reconocidas a nivel nacional e internacional.

La Asociacion Espafiola de Licenciados, Graduados y Doctores en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (ALCYTA) (ALCYTA — Asociacién Espanola de Licenciados, Graduados y Doctores en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos), es una organizacion sin animo de lucro que representa

a los Tecndlogos de Alimentos a Nivel Nacional. También existe la Conferencia
Decanos/Directores de Centros que imparten el grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
en Espana (ccyta.es). Las Universidades que participan en el momento actual son 21.

A nivel internacional destacan particularmente por su prestigio, presencia y actuaciones en el
sector alimentario: el IFT - Institute of Food Technologists en los Estados Unidos y el IFST -
Institute of Food Science and Technology a nivel europeo, la EFFoST - European Federation of
Food Science and Technology, y mas recientemente la ISEKI-Food Association que se encargan
de promover todos los aspectos relacionados con la disciplina de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, desde la acreditacién de la formacién académica universitaria, a la organizacién y
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https://boku.ac.at/en/studienservices/studien/master/uh066417

https://boku.ac.at/en/studienservices/studien/master/uh066417

https://boku.ac.at/en/studienservices/studien/master-int/uh066451

http://www.mastersportal.eu/studies/774/master-of-science-in-food-technology.html

https://www.dtu.dk/english/education/graduate/msc-programmes/food-technology

http://studies.ku.dk/masters/food-science-and-technology/

http://studies.ku.dk/masters/food-science-and-technology/

https://studies.ku.dk/masters/food-innovation-and-health/

https://studies.ku.dk/masters/food-innovation-and-health/

http://www.mft.wur.nl/

https://www.tudublin.ie/study/postgraduate/courses/culinary-innovation-food-product-dev/

https://www.tudublin.ie/study/postgraduate/courses/culinary-innovation-food-product-dev/

https://www.unimi.it/it/corsi/laurea-magistrale/scienze-e-tecnologie-alimentari-magistrale

https://corsi.unibo.it/magistrale/ScienzeTecnologieAlimentari/Master

http://www.massey.ac.nz/massey/learning/programme-course-paper/programme.cfm?prog_id=93444

https://www.reading.ac.uk/ready-to-study/study/2024/food-and-nutritional-sciences-pg/msc-food-technology-quality-assurance

https://www.reading.ac.uk/ready-to-study/study/2024/food-and-nutritional-sciences-pg/msc-food-technology-quality-assurance

https://www.lunduniversity.lu.se/lubas/i-uoh-lu-TALIV
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certificacion de los profesionales del sector, junto a la promocién de esta disciplina y sus

aplicaciones en la sociedad.

Todas estas organizaciones editan libros, guias y revistas periddicas y organizan congresos,
jornadas, cursos y exposiciones a nivel internacional. Ademas, contribuyen a las politicas y
opiniones publicas, reclamando la utilizacién de la perspectiva cientifica en abordar los temas

relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Descripcidon de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la

elaboracién del plan de estudios.

Para la elaboraciéon de la memoria original verificada por la ANECA en 2014 y la actual
modificacidn se han tenido en cuenta las directrices dadas por las normativas pertinentes, tanto
a nivel estatal, como de la Universidad de Castilla-La Mancha y de la Comunidad Auténoma.

Entre los documentos de consulta mas relevantes cabe destacar:

e Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacidon
de las ensenanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

e Resolucion de 6 de abril de 2021, de la Secretaria General de Universidades, por la que
se aprueban recomendaciones en relacion con los criterios y estandares de evaluacidn
para la verificacién, modificacién, seguimiento y renovacién de la acreditacién de titulos
universitarios oficiales de Grado y de Master ofertados en modalidades de ensefianzas
virtuales e hibridas

e Normativa actualizada relacionada con la Ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales de Mdster a nivel autondmico e institucional.

En estos Reglamento y Normativas se establece la composicién de la Comisidon Académica del
Master formada por un minimo de tres profesores y un maximo de cinco, con docencia y
dedicacion a tiempo completo con la Universidad de Castilla-La Mancha. Esta Comision estara
presidida por el Coordinador del Master. En todo caso, en su constituciéon se buscard una

representacion adecuada de los Departamentos participantes en el programa.

Una gran parte de los profesores implicados y que participan en el Master, fueron ya los
promotores de la titulacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, inicialmente licenciatura
de segundo ciclo y posteriormente grado, que se imparte en el campus de Ciudad Real desde
1994.

Todo el procedimiento interno se ha llevado a cabo mediante:

e Reuniones de trabajo con los profesores de las distintas dreas implicadas en este Master,
asi como en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, las encargadas de materias
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https://www.boe.es/eli/es/rd/2021/09/28/822
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basicas como, y de manera especial, con las Areas de Tecnologia de Alimentos y Nutricién
y Bromatologia, que son las responsables de la mayor parte de los créditos de la Titulacién

y de las ensefianzas mds especificas.

e Consultas a los Departamentos con docencia en asignaturas del Master y Grado, incluidos

aquellos no pertenecientes al Centro.

e Reuniones con los estudiantes del Master y Grado y con sus representantes para evaluar
los puntos fuertes y débiles de la titulacidn, y cudles son sus expectativas una vez que se

han graduado.

e Asesoramiento por parte de otros directores académicos y coordinadores de masteres que
se imparten en la actualidad en la UCLM sobre los aspectos mas relevantes relacionados

con la estructura, planificacion de la ensefianza, organizacidon del master, etc.

e Reuniones con profesionales de las empresas que tradicionalmente colaboran en la
realizacion de practicas externas y trabajos fin de estudios de este Master y del Grado, y en
particular con las que se han comprometido con la modalidad dual de esta titulacion. Mas
informacién en https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol y

https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/transferencia_visibilidad/jornadas_empresas

Ademas, la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas ha mantenido reuniones puntuales con
empresas e instituciones externas para evaluar y confirmar las caracteristicas y las competencias
de las titulaciones de Grado y Master impartidas en nuestro Centro. A fin de otorgar un caracter
mas institucional a esta relacién tan positiva que se mantiene con el entorno laboral y
profesional, la Facultad cred a principio del afio 2013, el "Foro de Empresas" — actualmente
"Jornadas de Interaccién de la FCyTQ con Empresas" - para canalizar oficialmente esta relacién
y colaboracion con el entorno empresarial (https://www.uclm.es/ciudad-

real/quimicas/transferencia_visibilidad/jornadas_empresas).

Al consistir la propuesta de modificacidon del titulo en la implantacion de la mencién dual, se han
realizado varios encuentros con los equipos directivos de las mayores empresas de nuestro
entorno, que tradicionalmente han colaborado con el grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Se les ha explicado con detalle los objetivos y el plan de estudios propuesto para
estas ensefianzas de master y al mismo tiempo se han recabado sus opiniones sobre las
competencias profesionales que se consideran necesarias para una exitosa incorporacién al
mercado laboral. Se han formalizado convenios de colaboracion en la formacidén dual en empresa
— cuya documentacidén se presenta junto con esta memoria de verificacion. Algunas otras
empresas, que todavia no tienen el visto bueno de su direccién para la firma del citado convenio,
han presentado cartas de aval e interés en las actividades formativas en alternancia ofrecidas
en la titulacién. La mayoria de las empresas han mostrado asimismo su disposicién a colaborar
en el desarrollo del programa de formacién del Master acogiendo en sus instalaciones a los
estudiantes, permitir visitas técnicas a sus instalaciones y departamentos de |+D+i y de calidad
o mediante la imparticion de alguna conferencia que transmita a los alumnos algunas de sus
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experiencias en temas especificos de la titulacién (mds informacidn en
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/conferencias).

Este documento fue elaborado y sometido a exposicion publica de todos los miembros de la
UCLM 30 de septiembre al 11 de octubre de 2024. Tras este periodo, la Comisién se encargd
de estudiar las alegaciones y sugerencias recibidas, e incorporar las modificaciones oportunas
en la memoria de verificacion, resultando un documento aprobado en Consejo del Departamento
de Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos el 14 octubre de 2024 y en la Junta de la Facultad
de Ciencias y Tecnologias Quimicas el 14 octubre de 2024. Este documento también se ha
aprobado por el Consejo de Gobierno de la UCLM en su sesidon del 22 de octubre de 2024, y es
el que finalmente se remite a ANECA para iniciar el proceso de modificacién del titulo.
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA Y LACTEAS GARCIA BAQUERO S.A PARA EL DESARROLLO DE UN
PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA PARA EL MASTER
UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACION Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE
CALIDAD

En Ciudad Real, a 21 de diciembre de 2023

De una parte, D. JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE CASTILLA-
LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.0.C.M. n2 257 de 23 de
diciembre de 2020), de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deportes, de conformidad con
las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Organica 2/2023, de 22 de marzo,
del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad
de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por el que se delega la competencia de
aprobacion de los convenios de colaboracidn y cooperacidn académica y de investigacién a
los 6rganos estatutarios establecidos en la Resoluciéon de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021).

Y de otra, D./D2.: Miguel Angel Garcia-Baquero Vela en nombre y representacion de
Lacteas Garcia Baguero S.A (en adelante la empresa colaboradora), con domicilio social
en C/ Syrah,4 Alcézar de San Juan (Ciudad Real)

Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio
de colaboracién para la formacién en alternancia, de acuerdo con lo establecido en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se
establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

EXPONEN

Que mediante la formacion en alternancia la empresa colabora en el recorrido
formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a

operativo/a capaz de responder a las necesidades de la empresa.

Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollara la
formacion en alternancia, teniendo siempre como fin la formacién integral del
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alumnado trabajador, a cuyo efecto deberan adoptarse las medidas precisas para que
la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en cuanto a
horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del alumnado
trabajador en el que deben involucrarse el propio alumnado trabajador, la Universidad

y la empresa.

Alos efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes,

CLAUSULAS

1. OBJETIVO

El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de
las partes asume para el desarrollo del programa de formacion en alternancia por parte
del/la estudiante-trabajador/a de la Universidad de Castilla-La Mancha, en Lacteas

Garcia Baquero S.A.

2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD

1.- La relacion entre el/la alumno/a trabajador/a y la entidad se enmarca en el ambito
laboral mediante la formalizacion de un contrato de trabajo que posibilitard “participar
en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas
que permitan adquirir experiencia prdctica y adecuada a las necesidades reales de la

empresa”.

Esta relacion laboral en alternancia, entre el/la alumno/a trabajador/a y la empresa
estara sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores,

Convenio colectivo de aplicacidon a la empresa y demas disposiciones legales.
2.- La actividad se desarrollara en Castilla la Mancha.

3.- La duracién de la estancia sera de 6 meses.

4.- La empresa se compromete a permitir que el alumno o la alumna trabajador o

»
Q
o
o
o
c
kel
[}
©
=
R
£
(S
S
©
[}
o
@
»
=
0
o
=
=
®©
C
S
o
©
o
=
O
©
8
©
o
2
©
O
>
kel
o
L
B
3]
o
o
o)
c
kel
o
©
o
>
S
3]
[}
°
@
»
=
0
o
=
=
c
5}
Q@
o
©
kel
=
=
o
>
\
~
—
©
=}
™
—
N
N
o}
©
o
~
N~
©
=
©
<
©
o
™
©
0
I}
©
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



Universidad de
T« Y] Castilla~La Mancha

trabajadora pueda ausentarse de la empresa para la realizacion de examenes, en los

términos que ambas partes acuerden.

5.-La empresa se compromete a facilitar, en la medida de lo posible, otras ausencias

debidamente justificadas y motivadas por razones académicas.

6.- El resto de las condiciones de la estancia seran las que se deriven de la relacion de

empleo entre el alumno o alumna trabajador o trabajadora y la empresa.

La relacion laboral serd en todo caso compatible con la formacidon académica del

alumno/a trabajador/a en la universidad.

7.- Larelacion entre el/la estudiante trabajador/ay la Universidad de Castilla-La Mancha
es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni

obligaciones propias de una relacion laboral.

En caso de rescision del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a
trabajador/a, la Universidad adoptard las medidas necesarias para garantizar que tenga
la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el titulo de Master que

esta cursando.

El/la estudiante podra si lo considera oportuno abandonarla y volver al itinerario general
siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtencién de
la mencién en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28
de septiembre, por el que se establece la organizacidon de las ensefianzas universitarias

y del procedimiento de aseguramiento de su calidad).

3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- La Formacién En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del

alumno/a trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las
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necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalizacién y la insercion
en un entorno socioecondémico son los resultados a buscar por la formacién en

alternancia.

En concreto, la Formacion en alternancia permitira en mayor o menor grado, segun el
tipo de funciones que el/la alumno/a trabajador/a realice, desarrollar las competencias

de la titulacion.

2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serdn concretadas
en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formacion Dual para el Master
Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante
trabajador o trabajadora (Anexo |) o Proyecto Formativo de Programa de Formacion
Dual (Anexo Il), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios

de la formacion en alternancia.

3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos
necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de
formacion en alternancia y determinara el nUmero maximo de estudiantes trabajadores

que puede atender.

4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la
siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, asi como su
experiencia docente y en la tutorizacion de practicas externas de estudiantes y en la

tutorizacion de TFG-TGM:

en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

v CHHCaoE

NOMBRE DE Experiencia profesional (afios) Experiencia docente (**) Tutorizacidn Précticas Tutorizacién de TFG/TFM K
LA EMPRESA: Estudiantes q
Nombre y Titulacién (*) En la empresa En total Si/No Num. Aprox. horas Si/No Num. Si/No Ndm. E:
Apellidos del Estudiantes Estudiantes g
Tutor a

FRANCK Grado Ingenieria 35 NO Sl 5 NO N-

BOUGOIN Alimentaria 2Y 6 MESES b

FRANCK 8

3

MARIA g#

CONCEPCION 25 30 NO Sl 20 NO op

SANCHEZ Graco Quimica IS

QUINTANILLA %

b

©

o

™

©

Ir)

™
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5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente %
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convenio, ofertara la incorporacion en alternancia de un nimero minimo de UN
estudiante del Master en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad cada curso
académico, con un programa de formacién de acuerdo con la Comisién Académica del

Master.

4, COMISION MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- Se constituird una Comisién Mixta con representantes de la Universidad y de la
entidad, de composicién paritaria. Dicha Comision nombrard a quien ostente la

presidencia de entre sus miembros.

2.- La Comision Mixta celebrard, al menos, dos sesiones anuales y levantara acta de las

reuniones celebradas.

3.- Dicha Comisidn desarrollard, al menos, las siguientes funciones:
a) Disefiar el titulo o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo,

asi como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o master.

b) Establecer los mecanismos de coordinacién, integracién y supervision de las
actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula.

c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del
programa de formacién en alternancia.

d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de ensefianza-
aprendizaje en alternancia.

e) Ejercer funciones de control y seguimiento del convenio y resolver las
incidencias de interpretacion y ejecucién que pudieran plantearse en el desarrollo de

las actividades.

5. TUTOR/A ACADEMICO/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD
La Comision Académica del Master nombrara al menos a un tutor/a académico/a con

formacién y perfil adecuados.

El tutor o tutora académico/a tendrad los siguientes derechos:

CSV: 835630648167798922130817 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



Universidad de
T« Y] Castilla~La Mancha

a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la Universidad.

b) A ser informado acerca del programa de formacion en alternancia por parte del
centro responsable de la titulacién, asi como de las condiciones bajo las que se realizara
por parte del alumnado trabajador en la entidad.

c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su funcion.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo.
b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad

coordinandose para ello con el tutor o tutora de la entidad.

c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez
recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad.

d) Codirigir, en su caso, el trabajo fin de master.

e) Guardar confidencialidad con relacion a cualquier informacion que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor o tutora.

f) Informar a la Comision Mixta de las posibles incidencias surgidas en el

desarrollo del proyecto formativo.

El tutor o tutora académica recibird formacién sobre el modelo de formacién en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacién que el centro responsable de la titulacién organizard a tal efecto.

6. TUTOR/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD
La empresa nombrara al menos a un tutor o tutora de formacién en alternancia en la
entidad, que deberd contar con la conformidad del centro responsable y del

reconocimiento de la venia docendi.

El tutor o la tutora de la entidad colaboradora debera ser una persona vinculada a la
misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una

tutela efectiva. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor

6
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o tutora de la Universidad.

El tutor o tutora de la entidad recibira formacion sobre el modelo de formacion en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacion que el centro responsable de la titulacién organizard a tal efecto.

El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendra los siguientes derechos:
a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la

titulacion, previa solicitud.
b) Tener acceso a la Universidad para obtener la informacién y el apoyo necesarios

para el cumplimiento de los fines propios de su funcién.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Acoger al alumnado trabajador y organizar la actividad a desarrollar con arreglo
a lo establecido en el proyecto formativo.

b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto
formativo con una relacion basada en el respeto mutuo y el compromiso con el
aprendizaje.

c) Informar al alumnado trabajador de la organizacién y funcionamiento de la
entidad y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la seguridad y riesgos
laborales.

d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las
actividades establecidas en el presente convenio de colaboracién, sugiriendo a la
comisién mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser
necesarias para su normal desarrollo, asi como la comunicacién y resolucion de posibles
incidencias que pudieran surgir en el desarrollo y el control de los permisos para la
realizacion de examenes.

e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante
o de la estudiante trabajador/a para su evaluacién.

f) Proporcionar al alumnado trabajador los medios materiales indispensables para
el desarrollo del proyecto formativo.

g) Facilitar y estimular la aportacién de propuestas de innovacién, mejora vy
7
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emprendimiento por parte del alumnado trabajador.
h) Facilitar al tutor o a la tutora de la UCLM el acceso a la entidad para el

cumplimiento de los fines propios de su funcion.

i) Guardar confidencialidad en relacion con cualquier informacion que conozca del
alumno o de la alumna trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad
como tutor o tutora de la entidad.

i) Prestar ayuda y asistencia al alumnado trabajador durante su estancia en la
entidad, para la resolucion de aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda

necesitar en el desempefio de las actividades que realiza en la misma.

7. DIRECCION DEL TRABAJO FIN DE MASTER
El trabajo fin de master serd dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad
colaboradora en el programa de formacion en alternancia, que serd designado/a por el

centro docente responsable de la titulacion, de acuerdo con la propia entidad.

1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberd ser
codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Master.

2. En el caso de codireccion, ambos/as codirectores/as se coordinaran para el
desarrollo del trabajo, con cardacter previo al inicio de las actividades y ajustandose al
contenido que establezca la guia docente del trabajo fin de estudios.

3. La asignacion de los temas sobre los que podran versar los trabajos, y de las
lenguas para su elaboracion y defensa, la realizara el centro docente de acuerdo con la
entidad colaboradora.

4. Al director/a o codirector/a del trabajo fin de master, en su caso, en

coordinacién con el codirector o la codirectora de la UCLM, le correspondera:

4 Exponer al alumnado trabajador las caracteristicas del trabajo.

4 Orientarlo en su desarrollo.

4 Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados.

5. Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dara

8
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traslado al alumno o a la alumna trabajador o trabajadora. El centro reconocerd la

actividad académica realizada por los y las directores/as de TFM.

8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA

El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se
deriva del presente Convenio y de su ejecucién, y mostrara en todo momento un alto
grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formacién en

alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos:

A) En la empresa:

El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a respetar el reglamento
interno de la empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentacion
general, asi como las medidas propias de la “entidad colaboradora”, y a realizar las

tareas que le son encomendadas.

Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas
derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinciéon de la relacion

laboral con la “entidad colaboradora”.

B) En el programa de formacion en alternancia:
El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a cumplir las obligaciones que
se derivan de su condicién de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con

las consecuencias que se recogen en la normativa universitaria.

9. DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL E INDUSTRIAL DE LOS TRABAJOS FIN
DE ESTUDIO

El trabajo fin de mdster es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual vy,
en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual correspondera

a quien lo haya realizado, salvo que el alumno o la alumna trabajador o trabajadora
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haya suscrito la cesién o transmision correspondiente, en los términos y condiciones
previstas en la legislacidon vigente, y que deberd recogerse expresamente y ser aceptado
por el alumno o la alumna trabajador o trabajadora, mediante la suscripcién del

documento aprobado, a estos efectos, por la Universidad.

10. REGIMEN DE INTERPRETACION DEL CONVENIO
El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretaciény

desarrollo por el ordenamiento juridico administrativo aplicable.

Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecucion seran

resueltos por la Comisidon Mixta prevista en la cldusula cuarta del presente convenio.

11. VIGENCIA

El presente Convenio surtira efectos a partir de la fecha de su suscripcién y tendra una
vigencia de CUATRO afios, al final del citado periodo se podrd acordar unanimemente su
prorroga, con una duracién gue no podrd ser superior a cuatro afios, salvo que en
cualquier momento antes de la finalizacién del plazo previsto anteriormente, se acuerde su
prorroga hasta los citados cuatro afios adicionales o exista denuncia expresa de alguna de

las partes con un mes de antelacién a su vencimiento.

Las partes, de forma individual o conjuntamente, podran solicitar, a través de la Comision
Mixta, la rescisién anticipada del programa de formacién en alternancia por la
imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia
que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisién hard efectiva dicha rescision

mediante resolucion escrita.
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Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, las partes intervinientes firman el
presente convenio de colaboracién para la formacion en alternancia por duplicado

ejemplar en el lugar y la fecha sefialados en el encabezamiento.

En Ciudad Real, a 21 diciembre 2023.

POR LA UCLM POR Lacteas Garcia Baquero S.A.
Firmad 06228614F Firmado digitalmente
irmado 06228614F MIGUEL
50172450C digitalmente por MIGUEL ANGEL KErGEL GARCIA
JOSE JULIAN 50172450C JOSE GARCIA BAQUERO (R:
JULIAN GARDE (R: . A13010004)
GARDE (R: q1368009F) BAQUERO (R: Fecha: 2023.12.21
Q1368009E) Fecha: 2023.12.21 A13010004) 13:04:35 +01'00'
13:39:42 +01'00'
Cargo: Rector Cargo: Administrador
D. Jose Julian Garde Lopez-Brea D./Dfia.: Miguel Angel Garcia-Baquero
Vela.
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA Y CASAS DE HUALDO, S.L. Y QUESOS DE HUALDO, S.L. PARA EL
DESARROLLO DE UN PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA PARA
EL MASTER UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACION Y DESARROLLO DE
ALIMENTOS DE CALIDAD

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023

De una parte, D. JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE
CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M.
n2 257 de 23 de diciembre de 2020), de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deportes,
de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Organica
2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo
de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por
el que se delega la competencia de aprobacién de los convenios de colaboracion y
cooperacion académica y de investigacién a los érganos estatutarios establecidos en la

Resolucién de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021).

Y de otra, D./D2.: Jose Antonio Peche Marin Lazaro en nombre y representacion de
Casas de Hualdo y Quesos de Hualdo (en adelante la empresa colaboradora), con
domicilio social en Prolongacién de Embajadores sn, 28053, Madrid.

Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio
de colaboracién para la formacién en alternancia, de acuerdo con lo establecido en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se
establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

EXPONEN

Que mediante la formacion en alternancia la empresa colabora en el recorrido
1
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formativo del estudiantado trabajador consiguiendo, al término de ésta, un/una

titulado/a operativo/a capaz de responder a las necesidades de la empresa.

Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollara la
formacién en alternancia, teniendo siempre como fin la formacién integral del
estudiantado trabajador, a cuyo efecto deberan adoptarse las medidas precisas para
que la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en
cuanto a horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del
estudiantado trabajador en el que deben involucrarse el propio estudiantado

trabajador, la Universidad y la empresa.

A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes,

CLAUSULAS

1. OBJETIVO
El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de
las partes asume para el desarrollo del programa de formacién en alternancia por parte

del estudiantado trabajador de la Universidad de Castilla-La Mancha, en Casas de

Hualdo y Quesos de Hualdo.

2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD

1.- La relacién entre el/la estudiante trabajador/a y la entidad se enmarca en el ambito
laboral mediante la formalizacion de un contrato de trabajo que posibilitara “participar
en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas
que permitan adquirir experiencia prdctica y adecuada a las necesidades reales de la

empresa”.

Esta relacion laboral en alternancia, entre el/la estudiante trabajador/a y la empresa
estard sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores,

Convenio colectivo de aplicacién a la empresa y demas disposiciones legales.

2
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2.- La actividad se desarrollard en Castilla-La Mancha.

3.- La duracidn de la estancia serad de 6 meses.

4.- La empresa se compromete a permitir que el estudiantado trabajador pueda
ausentarse de la empresa para la realizacidon de exdmenes, en los términos que ambas

partes acuerden.

5.-La empresa se compromete a facilitar, en la medida de lo posible, otras ausencias

debidamente justificadas y motivadas por razones académicas.

6.- El resto de las condiciones de la estancia seran las que se deriven de la relacion de

empleo entre el estudiantado trabajador y la empresa.

La relacién laboral serd, en todo caso, compatible con la formacion académica del

estudiantado trabajador en la universidad.

7.- Larelacion entre el/la estudiante trabajador/ay la Universidad de Castilla-La Mancha
es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni

obligaciones propias de una relacion laboral.

En caso de rescision del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al estudiante
trabajador/a, la Universidad adoptara las medidas necesarias para garantizar que tenga
la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el titulo de Master que

esta cursando.

El/la estudiante podra, si lo considera oportuno, abandonarla y volver al itinerario
general siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la
obtencion de la mencidon en alternancia en el plan de estudios (art. 22 Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las

ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad).

3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
3
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1.- La Formacién en alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del
estudiante trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las
necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalizacién y la insercion
en un entorno socioecondmico son los resultados a buscar por la formacién en

alternancia.

En concreto, la Formacion en alternancia permitird en mayor o menor grado, segun el
tipo de funciones que el/la estudiante trabajador/a realice, desarrollar las competencias

de la titulacion.

2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, seran concretadas
en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formacion Dual para el Master
Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante
trabajador o trabajadora (Anexo ) o Proyecto Formativo de Programa de Formacion
Dual (Anexo Il), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios

de la formacion en alternancia.

3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos
necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de
formacién en alternancia y determinard el nuimero mdaximo de estudiantes

trabajadores/as que puede atender.

4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora: En Ia
siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, asi como su
experiencia docente y en la tutorizacién de practicas externas de estudiantes y en la

tutorizacion de TFG-TGM:

NOMBRE DE Experiencia profesional Experiencia docente (**) Tutorizacion Précticas Tutorizacion de TFG/TFM
LA EMPRESA: CASAS DE HUALDO, QUESOS DE (afios) Estudiantes

HUALDO

Nombre y Apellidos del Titulacién (*) En la empresa En Si/N Num. Aprox. Si/No Num. Estudiantes Si/N Nam.

Tutor total o horas o Estudiantes
ENRIQUE VIVAS REBUELTA INGENIERO CASAS DE 12 NO NO NO

TECNICO
AGRICOLA Y
TECNOLOGO DE
ALIMENTOS

HUALDO
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VERONICA RUIZ DIEZ TECNOLOGO DE QUESOS DE 2 NO - N 2 S 2

ALIMENTOS Y HUALDO
TECNICO SUPERIOR
EN DIETETICA.
MASTER EN
IINNOVACION Y
DESARROLLO DE
ALIMENTOS DE
CALIDAD

5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente
convenio, ofertard la incorporacién en alternancia de un ndmero minimo de 1
estudiantes del Mdster universitario dual en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de
Calidad cada curso académico, con un programa de formaciéon de acuerdo con la

Comisidon Académica del Master.

4, COMISION MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- Se constituird una Comisién Mixta con representantes de la Universidad y de la
entidad, de composicidon paritaria. Dicha Comision nombrard a quien ostente la

presidencia de entre sus miembros.

2.- La Comision Mixta celebrard, al menos, dos sesiones anuales y levantara acta de las

reuniones celebradas.

3.- Dicha Comisién desarrollard, al menos, las siguientes funciones:
a) Disefar el titulo o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo,

asi como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o master.

b) Establecer los mecanismos de coordinacién, integracion y supervision de las
actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula.

c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del
programa de formacién en alternancia.

d) Garantizar el seguimiento del estudiantado trabajador en el proceso de
ensefianza- aprendizaje en alternancia.

e) Ejercer funciones de control y seguimiento del convenio y resolver las
incidencias de interpretacion y ejecucién que pudieran plantearse en el desarrollo de

las actividades.
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5. TUTOR/A ACADEMICO/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD
La Comision Académica del Master nombrard al menos a un tutor/a académico/a con

formacion y perfil adecuados.
El tutor o tutora académico/a tendra los siguientes derechos:

a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la Universidad.

b) A ser informado acerca del programa de formacién en alternancia por parte del
centro responsable de la titulacién, asi como de las condiciones bajo las que se realizara
por parte del estudiantado trabajador en la entidad.

c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su funcion.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo.
b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad,

coordinandose para ello con el tutor o tutora de la entidad.

c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez
recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad.

d) Codirigir, en su caso, el trabajo fin de master.

e) Guardar confidencialidad con relacion a cualquier informacion que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor o tutora.

f) Informar a la Comision Mixta de las posibles incidencias surgidas en el

desarrollo del proyecto formativo.

El tutor o tutora académica recibird formacion sobre el modelo de formacién en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacién que el centro responsable de la titulacién organizara a tal efecto.

6. TUTOR/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD

La empresa nombrara al menos a un tutor o tutora de formacién en alternancia en la
6
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entidad, que deberd contar con la conformidad del centro responsable y del

reconocimiento de la venia docendi.

El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberd ser una persona vinculada a la
misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una
tutela efectiva. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor

o tutora de la Universidad.

El tutor o tutora de la entidad recibira formacion sobre el modelo de formacion en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacién que el centro responsable de la titulacidén organizara a tal efecto.

El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendra los siguientes derechos:
a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la

titulacion, previa solicitud.
b) Tener acceso a la Universidad para obtener la informacién y el apoyo necesarios

para el cumplimiento de los fines propios de su funcién.

Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Acoger al estudiante/a trabajador/a y organizar la actividad a desarrollar con
arreglo a lo establecido en el proyecto formativo.

b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto
formativo con una relacion basada en el respeto mutuo y el compromiso con el
aprendizaje.

c) Informar al estudiantado trabajador sobre la organizacion y funcionamiento de
la entidad y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la seguridad y riesgos
laborales.

d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las
actividades establecidas en el presente convenio de colaboracién, sugiriendo a la
comisién mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser
necesarias para su normal desarrollo, asi como la comunicacién y resolucién de posibles

incidencias que pudieran surgir en el desarrollo y el control de los permisos para la

7
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realizacién de examenes.

e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante
o de la estudiante trabajador/a para su evaluacién.

f) Proporcionar al estudiante trabajador/a los medios materiales indispensables
para el desarrollo del proyecto formativo.

g) Facilitar y estimular la aportacién de propuestas de innovacién, mejora y
emprendimiento por parte del estudiantado trabajador.

h) Facilitar al tutor o a la tutora de la UCLM el acceso a la entidad para el

cumplimiento de los fines propios de su funcion.

i) Guardar confidencialidad en relacion con cualquier informacién que conozca del
estudiante trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad como tutor o
tutora de la entidad.

i) Prestar ayuda vy asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia en la
entidad, para la resolucion de aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda

necesitar en el desempefio de las actividades que realiza en la misma.

7. DIRECCION DEL TRABAJO FIN DE MASTER
El trabajo fin de master sera dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad
colaboradora en el programa de formacion en alternancia, que serd designado/a por el

centro docente responsable de la titulacion, de acuerdo con la propia entidad.

1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberd ser
codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Master.

2. En el caso de codireccion, ambos/as codirectores/as se coordinaran para el
desarrollo del trabajo, con caracter previo al inicio de las actividades y ajustandose al
contenido que establezca la guia docente del trabajo fin de estudios.

3. La asignacion de los temas sobre los que podran versar los trabajos, y de las
lenguas para su elaboracién y defensa, la realizara el centro docente de acuerdo con la
entidad colaboradora.

4, Al director/a o codirector/a del trabajo fin de master, en su caso, en

coordinacién con el codirector o la codirectora de la UCLM, le correspondera:
8
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v Exponer al/a la estudiante trabajador/a las caracteristicas del trabajo.

v Orientarlo en su desarrollo.

v Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados.

v Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dara

traslado al/la estudiante trabajador o trabajadora.

5. El centro reconocerad la actividad académica realizada por los y las directores/as

de TFM.

8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA

El/la estudiante trabajador/a asume los compromisos que para él/ella se derivan del
presente Convenio y de su ejecucién, y mostrara en todo momento un alto grado de
responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formacion en alternancia,

y entre otros, asume los siguientes compromisos:

A) En la empresa:

El/la estudiante trabajador/a se compromete a respetar el reglamento interno de la
empresa vy las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentacién general, asi
como las medidas propias de la “entidad colaboradora”, y a realizar las tareas que le son

encomendadas.

Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas
derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extincién de la relacion

laboral con la “entidad colaboradora”.

B) En el programa de formacion en alternancia:
El/la estudiante trabajador/a se compromete a cumplir las obligaciones que se derivan
de su condicion de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con las

consecuencias que se recogen en la normativa universitaria.

9. DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL E INDUSTRIAL DE LOS TRABAJOS FIN DE
ESTUDIO
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El trabajo fin de master es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual vy,
en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual correspondera
a quien lo haya realizado, salvo que el/la estudiante trabajador/ahaya suscrito la
cesion o transmisién correspondiente, en los términos y condiciones previstas en la
legislacion vigente, y que deberd recogerse expresamente y ser aceptado por el
estudiantado trabajador o trabajadora, mediante la suscripcidon del documento

aprobado, a estos efectos, por la Universidad.

10. REGIMEN DE INTERPRETACION DEL CONVENIO
El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretacion y

desarrollo por el ordenamiento juridico administrativo aplicable.

Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecucion seran

resueltos por la Comision Mixta prevista en la cldusula cuarta del presente convenio.

11. VIGENCIA

El presente Convenio surtird efectos a partir de la fecha de su suscripcién y tendra una
vigencia de CUATRO afios, al final del citado periodo se podra acordar unanimemente su
prorroga, con una duracién que no podrd ser superior a cuatro afios, salvo que en
cualguier momento antes de la finalizacion del plazo previsto anteriormente, se acuerde su
prorroga hasta los citados cuatro afios adicionales o exista denuncia expresa de alguna de

las partes con un mes de antelacién a su vencimiento.

Las partes, de forma individual o conjuntamente, podran solicitar, a través de la Comision
Mixta, la rescisién anticipada del programa de formacién en alternancia por la
imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia
gue haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisién hard efectiva dicha rescision

mediante resolucion escrita.
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Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, las partes intervinientes firman el
presente convenio de colaboracién para la formacion en alternancia por duplicado

ejemplar en el lugar y la fecha sefialados en el encabezamiento.

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023

POR LA UCLM POR CASAS DE HUALDO Y QUESOS DE
HUALDO
50172450C (l;i.rr:ai:lo t 07238790 07238790 Q;gita(;l)éy
igitalmente por - Digitally signed P signe

JOSE 5091 72450C JOpSE TJOSE byg°;23y37g°T TJOSE o Tonio
JULIAN JULIAN GARDE (R: ANTONIO JosEantonio ANTONIO pecre &
GARDE (R Q1368009E) PECHE (R: Bas879202) PECHE (R: BDL‘3§§4129}

©_ Fecha:2023.11.03 B458792( Date: 2023.11.02 B162641 20231102
Q1368009E) 11:19:10 +01'00' 17:25:48 40100 17:2623

2) 29) +01'00

Cargo: Rector
Cargo: Director General

D. Jose Julidn Garde Lépez-Brea D./Dfia.: Jose Antonio Peche Marin
Lazaro
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA E INDUSTIRAS CARNICAS LORIENTE PIQUERAS S.A.U. PARA EL
DESARROLLO DE UN PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA PARA
EL MASTER UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACION Y DESARROLLO DE
ALIMENTOS DE CALIDAD

En Ciudad Real, a 31 de enero de 2025

De una parte, D. JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE CASTILLA-
LA MANCHA, nombrado por Decreto 97/2024, de 23 de diciembre (D.0.C.M. n2 230 de 30 de
diciembre de 2024), de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deportes, de conformidad con
las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Organica 2/2023, de 22 de marzo,
del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad
de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por el que se delega la competencia de
aprobacion de los convenios de colaboracion y cooperacion académica y de investigacion a

los érganos estatutarios establecidos en la Resolucion de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021).

Y de otra, D./D2.: ASCENSION LORIENTE MARTINEZ en nombre y representacion de
INDUSTRIAS CARNICAS LORIENTE PIQUERAS S.A.U. (en adelante la empresa colaboradora o
INCARLOPSA), con domicilio social en Ctra. N40O, Km.95,4, Tarancdn (Cuenca), 16400.

Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio
de colaboracién para la formacion en alternancia, de acuerdo con lo establecido en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se
establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

EXPONEN
1
ID. DOCUMENTO hcj j EpULzR Pagina: 1/11
FIRMADO POR FECHA FIRMA ID. FIRMA

LORIENTE MARTINEZ MARIA ASCENSION

04-02-2025 17:55:41

07-02-2025 11:27:05
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Que mediante la formacion en alternancia la empresa colabora en el recorrido
formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a

operativo/a capaz de responder a las necesidades de la empresa.

Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollara la
formacion en alternancia, teniendo siempre como fin la formacién integral del
estudiantado trabajador, a cuyo efecto deberdn adoptarse las medidas precisas para
gue la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en
cuanto a horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del
estudiantado trabajador en el que deben involucrarse el propio estudiantado

trabajador, la Universidad y la empresa.

A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes,

CLAUSULAS

1. OBIETIVO

El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de
las partes asume para el desarrollo del programa de formacién en alternancia por parte
del estudiando trabajador de la Universidad de Castilla-La Mancha, en la empresa

colaboradora.

2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD

1.- La relacion entre el/la estudiante trabajador/a y la entidad se enmarca en el ambito
laboral mediante la formalizacion de un contrato de trabajo que posibilitard “participar
en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas
que permitan adquirir experiencia prdctica y adecuada a las necesidades reales de la

empresa”.

Esta relacion laboral en alternancia, entre el/la estudiante trabajador/a y la empresa

estara sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores,

2
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Convenio colectivo de aplicacion a la empresa y demas disposiciones legales.
2.- La actividad se desarrollara en Castilla-La Mancha.

3.- La duracion de la estancia sera de 6 meses.

4.- La empresa se compromete a permitir que el estudiando trabajador pueda
ausentarse de la empresa para la realizacion de examenes, en los términos que ambas

partes acuerden.

5.-La empresa se compromete a facilitar, en la medida de lo posible, otras ausencias

debidamente justificadas y motivadas por razones académicas.

6.- El resto de las condiciones de la estancia serdn las que se deriven de la relacion de

empleo entre el estudiando trabajador y la empresa.

La relacion laboral serda en todo caso compatible con la formacién académica del

estudiando trabajador en la universidad.

7.- Larelacién entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha
es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni

obligaciones propias de una relacién laboral.

En caso de rescision del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a
trabajador/a, la Universidad adoptard las medidas necesarias para garantizar que tenga
la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el titulo de Master que

estd cursando.

El/la estudiante podrd si lo considera oportuno abandonarla y volver al itinerario general
siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtencion de
la mencién en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28
de septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias

y del procedimiento de aseguramiento de su calidad).
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3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA

1.- La Formaciéon En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del
estudiante trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las
necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalizacidon y la insercion
en un entorno socioecondmico son los resultados a buscar por la formacion en

alternancia.

En concreto, la Formacién en alternancia permitira en mayor o menor grado, segun el
tipo de funciones que el/la estudiante trabajador/a realice, desarrollar las competencias

de la titulacién.

2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, seran concretadas
en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formacion Dual para el Master
Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante
trabajador o trabajadora (Anexo I) o Proyecto Formativo de Programa de Formacion
Dual (Anexo I1), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios

de la formacion en alternancia.

3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos
necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de
formacion en alternancia y determinard el numero maximo de estudiantes

trabajadores/as que puede atender.

4, Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la
siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, asi como su
experiencia docente y en la tutorizacién de practicas externas de estudiantes y

en la tutorizacion de TFG-TGM:
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NOMBRE DE Experiencia profesional (afios) Experiencia docente (**) Tutorizacién Précticas Tutorizacién de TFG/TFM
LA EMPRESA: Estudiantes

Nombre y Titulacién (*) Enla empresa En total Si/No Ndm. Aprox. horas Si/No Ndm. Si/No Nam.
Apellidos del Estudiantes Estudiantes
Tutor

M2 LICENCIADA EN INCARLOPSA >25 NO N <10 Sl >5

MONTSERRAT
GARCIA GARCIA

CIENCIA'Y
TECNOLOGIA DE LOS

ALIMENTOS

5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente
convenio, ofertara la incorporacion en alternancia de un nimero minimo de un
estudiante del Master universitario dual en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de
Calidad cada curso académico, con un programa de formacién de acuerdo con la

Comision Académica del Master.

5. COMISION MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- Se constituira una Comisiéon Mixta con representantes de la Universidad y de la
entidad, de composicién paritaria. Dicha Comisién nombrard a quien ostente la

presidencia de entre sus miembros.

2.- La Comisién Mixta celebrard, al menos, dos sesiones anuales y levantard acta de las

reuniones celebradas.

3.- Dicha Comision desarrollara, al menos, las siguientes funciones:
a) Disefiar el titulo o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo,

asi como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o master.

b) Establecer los mecanismos de coordinacion, integraciéon y supervisién de las
actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula.

c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del
programa de formacion en alternancia.

d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de ensefianza-
aprendizaje en alternancia.

e) Ejercer funciones de control y seguimiento del convenio y resolver las

5
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incidencias de interpretacion y ejecucidon que pudieran plantearse en el desarrollo de

las actividades.

6. TUTOR/A ACADEMICO/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD
La Comision Académica del Master nombrard al menos a un tutor/a académico/a con

formacion y perfil adecuados.
El tutor o tutora académico/a tendra los siguientes derechos:

a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la Universidad.

b) A ser informado acerca del programa de formacién en alternancia por parte del
centro responsable de la titulacion, asi como de las condiciones bajo las que se realizara
por parte del estudiantado trabajador en la entidad.

c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su funcion.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo.
b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad

coordinandose para ello con el tutor o tutora de la entidad.

c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez
recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad.

d) Codirigir, en su caso, el trabajo fin de master.

e) Guardar confidencialidad con relacién a cualquier informacién que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor o tutora.

f) Informar a la Comisién Mixta de las posibles incidencias surgidas en el

desarrollo del proyecto formativo.

El tutor o tutora académica recibira formacién sobre el modelo de formacién en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacion que el centro responsable de Ia titulacién organizara a tal efecto.
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7. TUTOR/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD
La empresa nombrara al menos a un tutor o tutora de formacién en alternancia en la
entidad, que deberd contar con la conformidad del centro responsable y del

reconocimiento de la venia docendi.

El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberd ser una persona vinculada a la
misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una
tutela efectiva. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor

o tutora de la Universidad.

El tutor o tutora de la entidad recibird formacion sobre el modelo de formacién en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacion que el centro responsable de la titulacion organizara a tal efecto.

El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrd los siguientes derechos:
a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la

titulacion, previa solicitud.
b) Tener acceso a la Universidad para obtener la informacién y el apoyo necesarios

para el cumplimiento de los fines propios de su funcién.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Acoger al estudiante trabajador/a y organizar la actividad a desarrollar con
arreglo a lo establecido en el proyecto formativo.

b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto
formativo con una relacién basada en el respeto mutuo y el compromiso con el
aprendizaje.

c) Informar al estudiantado trabajador de la organizacién y funcionamiento de la

entidad y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la seguridad y riesgos

laborales.
d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las
7
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actividades establecidas en el presente convenio de colaboracién, sugiriendo a la
comisién mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser
necesarias para su normal desarrollo, asi como la comunicacién y resolucion de posibles
incidencias que pudieran surgir en el desarrollo y el control de los permisos para la
realizacion de exdmenes.

e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante
o de la estudiante trabajador/a para su evaluacion.

f) Proporcionar al estudiante trabajador/a los medios materiales indispensables
para el desarrollo del proyecto formativo.

g) Facilitar y estimular la aportacién de propuestas de innovacion, mejora y
emprendimiento por parte del estudiantado trabajador.

h) Facilitar al tutor o a la tutora de la UCLM el acceso a la entidad para el
cumplimiento de los fines propios de su funcion.

i) Guardar confidencialidad en relacién con cualquier informacion que conozca del
estudiante trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad como tutor o
tutora de la entidad.

j) Prestar ayuda y asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia en la
entidad, para la resolucién de aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda

necesitar en el desempefio de las actividades que realiza en la misma.

8. DIRECCION DEL TRABAJO FIN DE MASTER
El trabajo fin de master sera dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad
colaboradora en el programa de formacién en alternancia, que sera designado/a por el

centro docente responsable de la titulacidon, de acuerdo con la propia entidad.

1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberd ser
codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Master.

2. En el caso de codireccién, ambos/as codirectores/as se coordinaran para el
desarrollo del trabajo, con caracter previo al inicio de las actividades y ajustandose al
contenido que establezca la guia docente del trabajo fin de estudios.

3. La asignacion de los temas sobre los que podran versar los trabajos, y de las
8
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lenguas para su elaboracién y defensa, la realizara el centro docente de acuerdo con la
entidad colaboradora.
4, Al director/a o codirector/a del trabajo fin de master, en su caso, en

coordinacién con el codirector o la codirectora de la UCLM, le correspondera:

v Exponer al/a la estudiante trabajador/a las caracteristicas del trabajo.

v Orientarlo en su desarrollo.

v Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados.

4 Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dara

traslado al/la estudiante trabajador o trabajadora.

5. El centro reconocera la actividad académica realizada por los y las directores/as

de TFM.

9. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA

El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se
deriva del presente Convenio y de su ejecucion, y mostrard en todo momento un alto
grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formacién en

alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos:

A) En la empresa:

El/la estudiante trabajador/a se compromete a respetar el reglamento interno de la
empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentacion general, asi
como las medidas propias de la “entidad colaboradora”, y a realizar las tareas que le son

encomendadas.

Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas
derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extincion de la relacién

laboral con la “entidad colaboradora”.

B) En el programa de formacion en alternancia:
El/la estudiante trabajador/a se compromete a cumplir las obligaciones que se derivan

de su condicién de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con las

9
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consecuencias que se recogen en la normativa universitaria.

10. DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL E INDUSTRIAL DE LOS TRABAJOS FIN
DE ESTUDIO

El trabajo fin de master es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual y,
en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual correspondera
a quien lo haya realizado, salvo que el/la estudiante trabajador/a haya suscrito la
cesion o transmision correspondiente, en los términos y condiciones previstas en la
legislacion vigente, y que deberd recogerse expresamente y ser aceptado por el
estudiantado trabajador o trabajadora, mediante la suscripcion del documento

aprobado, a estos efectos, por la Universidad.

11. REGIMEN DE INTERPRETACION DEL CONVENIO
El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretaciény

desarrollo por el ordenamiento juridico administrativo aplicable.

Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecucion seran

resueltos por la Comisién Mixta prevista en la clausula cuarta del presente convenio.

12.  VIGENCIA

El presente Convenio surtira efectos a partir de la fecha de su suscripcion y tendra una
vigencia de CUATRO afios, al final del citado periodo se podra acordar undnimemente su
prorroga, con una duracidén que no podrd ser superior a cuatro afios, salvo que en
cualquier momento antes de la finalizacion del plazo previsto anteriormente, se acuerde su
prorroga hasta los citados cuatro afios adicionales o exista denuncia expresa de alguna de

las partes con un mes de antelacién a su vencimiento.

Las partes, de forma individual o conjuntamente, podran solicitar, a través de la Comision
Mixta, la rescision anticipada del programa de formacion en alternancia por la
imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia
gue haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comision hard efectiva dicha rescisién

mediante resolucion escrita.
10
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Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, las partes intervinientes firman el

presente convenio de colaboracion para la formacion en alternancia por duplicado

ejemplar en el lugar y la fecha sefialados en el encabezamiento.

En Ciudad Real, a 31 de enero de 2025.

POR LA UCLM POR INCARLOPSA

70509967V
MARIA
ASCENSION
LORIENTE (R:
A16009870)

Cargo: Rector
Administracion

D. José Julidn Garde Lépez-Brea
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA Y LAQTIA, S.L. PARA EL DESARROLLO DE UN PROGRAMA DE
FORMACION EN ALTERNANCIA PARA EL MASTER UNIVERSITARIO DUAL
EN INNOVACION Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE CALIDAD

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023

De una parte, D. JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE
CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M.
n2 257 de 23 de diciembre de 2020), de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deportes,
de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Organica
2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo
de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por
el que se delega la competencia de aprobacion de los convenios de colaboraciéon y
cooperacion académica y de investigacién a los érganos estatutarios establecidos en la

Resolucion de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021).

Y de otra, D./D2.: ALFONSO LOPEZ GARCIA en nombre y representacion de LAQTIA, S.L.
(en adelante la empresa colaboradora), con domicilio social en Calle Padre Juan de
Mariana 113, 45534 La Mata (Toledo).

Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio
de colaboracion para la formacién en alternancia, de acuerdo con lo establecido en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se
establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

CSV: 835630648167798922130817 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



Universidad de
T« Y] Castilla~La Mancha

EXPONEN

Que mediante la formaciéon en alternancia la empresa colabora en el recorrido
formativo del estudiantado trabajador consiguiendo, al término de ésta, un/una

titulado/a operativo/a capaz de responder a las necesidades de la empresa.

Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollara la
formacion en alternancia, teniendo siempre como fin la formacion integral del
estudiantado trabajador, a cuyo efecto deberan adoptarse las medidas precisas para
que la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en
cuanto a horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del
estudiantado trabajador en el que deben involucrarse el propio estudiantado

trabajador, la Universidad y la empresa.

A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes,

CLAUSULAS

1. OBJETIVO
El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de
las partes asume para el desarrollo del programa de formacién en alternancia por parte

del estudiantado trabajador de la Universidad de Castilla-La Mancha, en LAQTIA, S.L.

2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD

1.- La relacién entre el/la estudiante trabajador/a y la entidad se enmarca en el ambito
laboral mediante la formalizacion de un contrato de trabajo que posibilitard “participar
en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas
que permitan adquirir experiencia prdctica y adecuada a las necesidades reales de la

empresa”.

Esta relacion laboral en alternancia, entre el/la estudiante trabajador/a y la empresa

estara sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores,
2
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Convenio colectivo de aplicacidon a la empresa y demas disposiciones legales.
2.- Laactividad se desarrollara en Castilla-La Mancha.

3.- La duracidn de la estancia seréd de 6 meses.

4.- La empresa se compromete a permitir que el estudiantado trabajador pueda
ausentarse de la empresa para la realizacidén de exdmenes, en los términos que ambas

partes acuerden.

5.-La empresa se compromete a facilitar, en la medida de lo posible, otras ausencias

debidamente justificadas y motivadas por razones académicas.

6.- El resto de las condiciones de la estancia seran las que se deriven de la relacion de

empleo entre el estudiantado trabajador y la empresa.

La relacién laboral sera, en todo caso, compatible con la formacién académica del

estudiantado trabajador en la universidad.

7.- Larelacion entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha
es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni

obligaciones propias de una relacién laboral.

En caso de rescision del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al estudiante
trabajador/a, la Universidad adoptara las medidas necesarias para garantizar que tenga
la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el titulo de Master que

esta cursando.

El/la estudiante podra, si lo considera oportuno, abandonarla y volver al itinerario
general siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la
obtencion de la mencion en alternancia en el plan de estudios (art. 22 Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las

ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad).

»
Q
o
o
o
c
kel
[}
©
=
R
£
(S
S
©
[}
o
@
»
=
0
o
=
=
®©
C
S
o
©
o
=
O
©
8
©
o
2
©
O
>
kel
o
L
B
3]
o
o
o)
c
kel
o
©
o
>
S
3]
[}
°
@
»
=
0
o
=
=
c
5}
Q@
o
©
kel
=
=
o
>
\
~
—
©
=}
™
—
N
N
o}
©
o
~
N~
©
=
©
<
©
o
™
©
0
I}
©
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



Universidad de
T« Y] Castilla~La Mancha

3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA

1.- La Formacion en alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del
estudiante trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las
necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalizacién y la insercion
en un entorno socioecondmico son los resultados a buscar por la formacion en

alternancia.

En concreto, la Formacion en alternancia permitird en mayor o menor grado, segun el
tipo de funciones que el/la estudiante trabajador/a realice, desarrollar las competencias

de la titulacion.

2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, seran concretadas
en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formacion Dual para el Master
Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante
trabajador o trabajadora (Anexo ) o Proyecto Formativo de Programa de Formacion
Dual (Anexo Il), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios

de la formacidén en alternancia.

3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos
necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de
formaciéon en alternancia y determinard el nimero mdaximo de estudiantes

trabajadores/as que puede atender.

4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora: En la
siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, asi como su
experiencia docente y en la tutorizacién de practicas externas de estudiantes y

en la tutorizacion de TFG-TGM:
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NOMBRE DE Experiencia profesional (afios) Experiencia docente (**) Tutorizacidn Practicas Tutorizacién de TFG/TFM
LA EMPRESA: LAQTIA, S.L. Estudiantes
Nombre y Titulacién (*) En la empresa En total Si/No Nam. Aprox. horas Si/No Nam. Si/No Nam.
Apellidos del Estudiantes Estudiantes
Tutor
Carmen Maria - Graduada en Ciencia Lagtia, S.L. 4 NO Sl 2 Sl 1
Marmol Rojas y Tecnologia de los

Alimentos.

-Méster en Ciencias

Avanzadas de la

Nutricion Humana.
Maria Martinez -Graduada en Ciencia - Cidacos S.L. 1 NO Sl 3 NO
de la Casa Garcia y Tecnologia de los - Eurocentro de 4

Alimentos. Carnes

- Master en Calidad y - Laqgtia S.L. 2

Seguridad alimentaria.

5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente
convenio, ofertara la incorporacién en alternancia de un ndmero minimo de tres
estudiantes del Mdster universitario dual en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de
Calidad cada curso académico, con un programa de formacién de acuerdo con la

Comisidon Académica del Master.

5. COMISION MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- Se constituird una Comisién Mixta con representantes de la Universidad y de la
entidad, de composicién paritaria. Dicha Comision nombrard a quien ostente la

presidencia de entre sus miembros.

2.- La Comision Mixta celebrard, al menos, dos sesiones anuales y levantara acta de las

reuniones celebradas.

3.- Dicha Comisidén desarrollard, al menos, las siguientes funciones:
a) Disefiar el titulo o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo,

asi como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o master.

b) Establecer los mecanismos de coordinacién, integracidon y supervision de las
actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula.

c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del
programa de formacién en alternancia.

d) Garantizar el seguimiento del estudiantado trabajador en el proceso de
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ensefianza- aprendizaje en alternancia.
e) Ejercer funciones de control y seguimiento del convenio y resolver las
incidencias de interpretacion y ejecucién que pudieran plantearse en el desarrollo de

las actividades.

6. TUTOR/A ACADEMICO/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD
La Comision Académica del Master nombrara al menos a un tutor/a académico/a con

formacion y perfil adecuados.
El tutor o tutora académico/a tendra los siguientes derechos:

a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la Universidad.

b) A ser informado acerca del programa de formacién en alternancia por parte del
centro responsable de la titulacion, asi como de las condiciones bajo las que se realizara
por parte del estudiantado trabajador en la entidad.

c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su funcion.
Asi mismo, tendrad las siguientes funciones:

a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo.
b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad,

coordinandose para ello con el tutor o tutora de la entidad.

c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez
recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad.

d) Codirigir, en su caso, el trabajo fin de master.

e) Guardar confidencialidad con relacion a cualquier informacion que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor o tutora.

f) Informar a la Comision Mixta de las posibles incidencias surgidas en el

desarrollo del proyecto formativo.

El tutor o tutora académica recibird formacidén sobre el modelo de formacidén en

alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

6
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Formacion que el centro responsable de la titulacién organizard a tal efecto.

7. TUTOR/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD
La empresa nombrara al menos a un tutor o tutora de formacion en alternancia en la
entidad, que deberd contar con la conformidad del centro responsable y del

reconocimiento de la venia docendi.

El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberd ser una persona vinculada a la
misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una
tutela efectiva. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor

o tutora de la Universidad.

El tutor o tutora de la entidad recibird formacion sobre el modelo de formacion en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacién que el centro responsable de la titulacién organizard a tal efecto.

El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendra los siguientes derechos:
a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la

titulacion, previa solicitud.
b) Tener acceso a la Universidad para obtener la informacidn y el apoyo necesarios

para el cumplimiento de los fines propios de su funcién.
Asi mismo, tendrd las siguientes funciones:

a) Acoger al estudiante/a trabajador/a y organizar la actividad a desarrollar con
arreglo a lo establecido en el proyecto formativo.

b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto
formativo con una relacion basada en el respeto mutuo y el compromiso con el
aprendizaje.

c) Informar al estudiantado trabajador sobre la organizacion y funcionamiento de
la entidad y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la seguridad y riesgos

laborales.
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d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las
actividades establecidas en el presente convenio de colaboracién, sugiriendo a la
comisién mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser
necesarias para su normal desarrollo, asi como la comunicacion y resolucién de posibles
incidencias que pudieran surgir en el desarrollo y el control de los permisos para la
realizacién de examenes.

e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante
o de la estudiante trabajador/a para su evaluacién.

f) Proporcionar al estudiante trabajador/a los medios materiales indispensables
para el desarrollo del proyecto formativo.

g) Facilitar y estimular la aportacién de propuestas de innovacién, mejora y
emprendimiento por parte del estudiantado trabajador.

h) Facilitar al tutor o a la tutora de la UCLM el acceso a la entidad para el
cumplimiento de los fines propios de su funcion.

i) Guardar confidencialidad en relacién con cualquier informacién que conozca del
estudiante trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad como tutor o
tutora de la entidad.

i) Prestar ayuda y asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia en la
entidad, para la resolucion de aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda

necesitar en el desempefio de las actividades que realiza en la misma.

8. DIRECCION DEL TRABAJO FIN DE MASTER
El trabajo fin de master sera dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad
colaboradora en el programa de formacion en alternancia, que serd designado/a por el

centro docente responsable de la titulacion, de acuerdo con la propia entidad.

1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberd ser
codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Master.

2. En el caso de codireccion, ambos/as codirectores/as se coordinaran para el
desarrollo del trabajo, con cardcter previo al inicio de las actividades y ajustandose al

contenido que establezca la guia docente del trabajo fin de estudios.
8
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3. La asignacion de los temas sobre los que podran versar los trabajos, y de las
lenguas para su elaboracion y defensa, la realizara el centro docente de acuerdo con la
entidad colaboradora.

4. Al director/a o codirector/a del trabajo fin de master, en su caso, en

coordinacion con el codirector o la codirectora de la UCLM, le correspondera:

4 Exponer al/a la estudiante trabajador/a las caracteristicas del trabajo.

v Orientarlo en su desarrollo.

4 Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados.

v Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dara

traslado al/la estudiante trabajador o trabajadora.

5. El centro reconocera la actividad académica realizada por los y las directores/as

de TFM.

9. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA

El/la estudiante trabajador/a asume los compromisos que para él/ella se derivan del
presente Convenio y de su ejecuciéon, y mostrard en todo momento un alto grado de
responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formacidn en alternancia,

y entre otros, asume los siguientes compromisos:

A) En la empresa:

El/la estudiante trabajador/a se compromete a respetar el reglamento interno de la
empresa vy las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentacién general, asi
como las medidas propias de la “entidad colaboradora”, y a realizar las tareas que le son

encomendadas.

Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas
derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinciéon de la relacion

laboral con la “entidad colaboradora”.

B) En el programa de formacion en alternancia:

El/la estudiante trabajador/a se compromete a cumplir las obligaciones que se derivan
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de su condicion de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con las

consecuencias que se recogen en la normativa universitaria.

10. DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL E INDUSTRIAL DE LOS TRABAJOS FIN
DE ESTUDIO

El trabajo fin de master es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual v,
en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual corresponderd
a quien lo haya realizado, salvo que el/la estudiante trabajador/ahaya suscrito la
cesion o transmision correspondiente, en los términos y condiciones previstas en la
legislacion vigente, y que deberd recogerse expresamente y ser aceptado por el
estudiantado trabajador o trabajadora, mediante la suscripcién del documento

aprobado, a estos efectos, por la Universidad.

11. REGIMEN DE INTERPRETACION DEL CONVENIO
El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretaciény

desarrollo por el ordenamiento juridico administrativo aplicable.

Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecucién seran

resueltos por la Comisidén Mixta prevista en la cldusula cuarta del presente convenio.

12. VIGENCIA

El presente Convenio surtird efectos a partir de la fecha de su suscripcién y tendra una
vigencia de CUATRO afios, al final del citado periodo se podrd acordar unanimemente su
prorroga, con una duracién que no podrd ser superior a cuatro afios, salvo que en
cualquier momento antes de la finalizacién del plazo previsto anteriormente, se acuerde su
prorroga hasta los citados cuatro afios adicionales o exista denuncia expresa de alguna de

las partes con un mes de antelacién a su vencimiento.

Las partes, de forma individual o conjuntamente, podran solicitar, a través de la Comision
Mixta, la rescisién anticipada del programa de formacién en alternancia por la
imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia
qgue haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisidn hard efectiva dicha rescision
mediante resolucion escrita.

10
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Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, las partes intervinientes firman el
presente convenio de colaboracién para la formacion en alternancia por duplicado

ejemplar en el lugar y la fecha sefialados en el encabezamiento.

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023

POR LA UCLM POR LAQTIA, S.L.
501 50953M Firmado digitalmente

50172450C Firmad por 50150953M
JOSE dlirgr:lZIrgente por ALFONSO ALFONSO LOPEZ (R

50172450C JOSE B45536828)
JULIAN JULIAN GARDE (R: LOPEZ (R
GARDE (R: (F);cghéa?g%gz?.n.oz Fecha: 2023'1,0'?1
Q1368009E) 14:00:58 +01'00' B45536828) 09:12:04 +01'00
Cargo: Rector Cargo: Gerente
D. Jose Julian Garde Lépez-Brea D. Alfonso Lopez Garcia.
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA Y DELAVIUDA ALIMENTACION S.A.U. PARA EL DESARROLLO DE
UN PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA PARA EL MASTER
UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACION Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE
CALIDAD

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023

De una parte, D. JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE
CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M.
n2 257 de 23 de diciembre de 2020), de la Consejeria de Educacioén, Cultura y Deportes,
de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Organica
2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo
de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por
el que se delega la competencia de aprobacién de los convenios de colaboracién y
cooperacion académica y de investigacion a los érganos estatutarios establecidos en la
Resolucion de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021).

Y de otra, D./D2.: Lourdes Martin Gdmez en nombre y representacién de Delaviuda
Alimentacién S.A.U (en adelante la empresa colaboradora), con domicilio social en:
CALLE SANTA MARIA, 4

Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio
de colaboracién para la formacién en alternancia, de acuerdo con lo establecido en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se
establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

EXPONEN

Que mediante la formacion en alternancia la empresa colabora en el recorrido
formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a

operativo/a capaz de responder a las necesidades de la empresa.

Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollara la
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alumnado trabajador, a cuyo efecto deberan adoptarse las medidas precisas para que
la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en cuanto a
horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del alumnado
trabajador en el que deben involucrarse el propio alumnado trabajador, la Universidad

y la empresa.

A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes,

CLAUSULAS

1. OBJETIVO

El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de
las partes asume para el desarrollo del programa de formacién en alternancia por parte
del/la estudiante-trabajador/a de la Universidad de Castilla-La Mancha, en DELAVIUDA
ALIMENTACION S.A.U.

2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD

1.- La relacion entre el/la alumno/a trabajador/a y la entidad se enmarca en el ambito
laboral mediante la formalizacién de un contrato de trabajo que posibilitara “participar
en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas
que permitan adquirir experiencia prdctica y adecuada a las necesidades reales de la

empresa”.

Esta relacion laboral en alternancia, entre el/la alumno/a trabajador/a y la empresa
estard sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores,

Convenio colectivo de aplicacién a la empresa y demas disposiciones legales.

2.- La actividad se desarrollara en Castilla la Mancha, Carretera Madrid — Ciudad Real,

km 95,200. 45100 Sonseca (Toledo) — Espafia.

3.- La duracidn de la estancia sera de 6 meses.
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4.- La empresa se compromete a permitir que el alumno o la alumna trabajador o
trabajadora pueda ausentarse de la empresa para la realizacion de examenes, en los

términos que ambas partes acuerden.

5.-La empresa se compromete a facilitar, en la medida de lo posible, otras ausencias

debidamente justificadas y motivadas por razones académicas.

6.- El resto de las condiciones de la estancia seran las que se deriven de la relacién de

empleo entre el alumno o alumna trabajador o trabajadora y la empresa.

La relacion laboral serd en todo caso compatible con la formacion académica del

alumno/a trabajador/a en la universidad.

7.- Larelacion entre el/la estudiante trabajador/ay la Universidad de Castilla-La Mancha
es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni

obligaciones propias de una relacion laboral.

En caso de rescision del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a
trabajador/a, la Universidad adoptard las medidas necesarias para garantizar que tenga
la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el titulo de Master que

esta cursando.

El/la estudiante podra si lo considera oportuno abandonarlay volver al itinerario general
siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtencién de
la mencién en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28
de septiembre, por el que se establece la organizacidon de las ensefianzas universitarias

y del procedimiento de aseguramiento de su calidad).

3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- La Formacién En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del

alumno/a trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las
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necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalizacién y la insercion
en un entorno socioecondémico son los resultados a buscar por la formacién en

alternancia.

En concreto, la Formacion en alternancia permitira en mayor o menor grado, segun el
tipo de funciones que el/la alumno/a trabajador/a realice, desarrollar las competencias

de la titulacion.

2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serdn concretadas
en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formacion Dual para el Mdaster
Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante
trabajador o trabajadora (Anexo |) o Proyecto Formativo de Programa de Formacion
Dual (Anexo Il), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios

de la formacion en alternancia.

3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos
necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de
formacion en alternancia y determinara el nUmero maximo de estudiantes trabajadores

qgue puede atender.

4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la
siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, asi como su
experiencia docente y en la tutorizacion de practicas externas de estudiantes y en la

tutorizacion de TFG-TGM:

en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE DE

Experiencia profesional (afios):

Experiencia docente (**) Tutorizacidn Précticas Tutorizacién de TFG/TFM

LA EMPRESA: DELAVIUDA ALIMENTACION 10 ANOS Estudiantes -E
S.AU i
Nombre y Titulacién (*) En la empresa En total Si/No Num. Aprox. horas Si/No Num. Si/No Num. 9
Apellidos del Estudiantes Estudiantes -

Tutor

LASIRI oIS S

MARIO ROMERO
HERNANDEZ

INGENIERO
AGROALIMENTARIO

10 ANOS

10 ANOS

NO

NI

1

NO

0

5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la
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convenio, ofertard la incorporacion en alternancia de un ndmero minimo de 1
estudiantes del Master universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad
cada curso académico, con un programa de formacién de acuerdo con la Comision

Académica del Master.

4, COMISION MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- Se constituird una Comisién Mixta con representantes de la Universidad y de la
entidad, de composicién paritaria. Dicha Comision nombrard a quien ostente la

presidencia de entre sus miembros.

2.- La Comision Mixta celebrard, al menos, dos sesiones anuales y levantara acta de las

reuniones celebradas.

3.- Dicha Comisién desarrollard, al menos, las siguientes funciones:
a) Disefiar el titulo o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo,

asi como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o master.

b) Establecer los mecanismos de coordinacidn, integracién y supervisién de las
actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula.

c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del
programa de formacién en alternancia.

d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de ensefianza-
aprendizaje en alternancia.

e) Ejercer funciones de control y seguimiento del convenio y resolver las
incidencias de interpretacion y ejecucién que pudieran plantearse en el desarrollo de

las actividades.

5. TUTOR/A ACADEMICO/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD
La Comision Académica del Master nombrara al menos a un tutor/a académico/a con

formacién y perfil adecuados.

El tutor o tutora académico/a tendrad los siguientes derechos:

»
Q
o
o
o
c
kel
[}
©
=
R
£
(S
S
©
[}
o
@
»
=
0
o
=
=
®©
C
S
o
©
o
=
O
©
8
©
o
2
©
O
>
kel
o
L
B
3]
o
o
o)
c
kel
o
©
o
>
S
3]
[}
°
@
»
=
0
o
=
=
c
5}
Q@
o
©
kel
=
=
o
>
\
~
—
©
=}
™
—
N
N
o}
©
o
~
N~
©
=
©
<
©
o
™
©
0
I}
©
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



Universidad de
LT[R Y] Castilla~La Mancha

Delaviuda

Confectionery Group

a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la Universidad.

b) A ser informado acerca del programa de formacion en alternancia por parte del
centro responsable de la titulacion, asi como de las condiciones bajo las que se realizara
por parte del alumnado trabajador en la entidad.

c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su funcion.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo.
b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad

coordinandose para ello con el tutor o tutora de la entidad.

c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez
recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad.

d) Codirigir, en su caso, el trabajo fin de master.

e) Guardar confidencialidad con relacion a cualquier informacion que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor o tutora.

f) Informar a la Comision Mixta de las posibles incidencias surgidas en el

desarrollo del proyecto formativo.

El tutor o tutora académica recibird formacién sobre el modelo de formacién en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacién que el centro responsable de la titulacién organizard a tal efecto.

6. TUTOR/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD
La empresa nombrara al menos a un tutor o tutora de formacién en alternancia en la
entidad, que deberd contar con la conformidad del centro responsable y del

reconocimiento de la venia docendi.

El tutor o la tutora de la entidad colaboradora debera ser una persona vinculada a la
misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una

tutela efectiva. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor

6
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o tutora de la Universidad.

El tutor o tutora de la entidad recibira formacion sobre el modelo de formacion en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacion que el centro responsable de la titulacién organizara a tal efecto.

El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrd los siguientes derechos:
a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la

titulacion, previa solicitud.
b) Tener acceso a la Universidad para obtener la informacién y el apoyo necesarios

para el cumplimiento de los fines propios de su funcién.

Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Acoger al alumnado trabajador y organizar la actividad a desarrollar con arreglo
a lo establecido en el proyecto formativo.

b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto
formativo con una relacion basada en el respeto mutuo y el compromiso con el
aprendizaje.

c) Informar al alumnado trabajador de la organizacién y funcionamiento de la
entidad y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la seguridad y riesgos
laborales.

d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las
actividades establecidas en el presente convenio de colaboracién, sugiriendo a la
comisién mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser
necesarias para su normal desarrollo, asi como la comunicacién y resolucion de posibles
incidencias que pudieran surgir en el desarrollo y el control de los permisos para la
realizacion de exdmenes.

e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante
o de la estudiante trabajador/a para su evaluacién.

f) Proporcionar al alumnado trabajador los medios materiales indispensables para
el desarrollo del proyecto formativo.

g) Facilitar y estimular la aportacién de propuestas de innovacién, mejora vy
7
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emprendimiento por parte del alumnado trabajador.
h) Facilitar al tutor o a la tutora de la UCLM el acceso a la entidad para el

cumplimiento de los fines propios de su funcion.

i) Guardar confidencialidad en relacion con cualquier informacion que conozca del
alumno o de la alumna trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad
como tutor o tutora de la entidad.

i) Prestar ayuda y asistencia al alumnado trabajador durante su estancia en la
entidad, para la resolucion de aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda

necesitar en el desempefio de las actividades que realiza en la misma.

7. DIRECCION DEL TRABAJO FIN DE MASTER
El trabajo fin de master serd dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad
colaboradora en el programa de formacion en alternancia, que serd designado/a por el

centro docente responsable de la titulacion, de acuerdo con la propia entidad.

1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberd ser
codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Master.

2. En el caso de codireccion, ambos/as codirectores/as se coordinaran para el
desarrollo del trabajo, con cardacter previo al inicio de las actividades y ajustandose al
contenido que establezca la guia docente del trabajo fin de estudios.

3. La asignacion de los temas sobre los que podran versar los trabajos, y de las
lenguas para su elaboracion y defensa, la realizara el centro docente de acuerdo con la
entidad colaboradora.

4. Al director/a o codirector/a del trabajo fin de master, en su caso, en

coordinacién con el codirector o la codirectora de la UCLM, le correspondera:

4 Exponer al alumnado trabajador las caracteristicas del trabajo.

v Orientarlo en su desarrollo.

4 Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados.

4 Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dara

traslado al alumno o a la alumna trabajador o trabajadora.
8
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5. El centro reconocerd la actividad académica realizada por los y las directores/as

de TFM.

8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA

El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se
deriva del presente Convenio y de su ejecucién, y mostrarad en todo momento un alto
grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formacién en

alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos:

A) En la empresa:

El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a respetar el reglamento
interno de la empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentacion
general, asi como las medidas propias de la “entidad colaboradora”, y a realizar las

tareas que le son encomendadas.

Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas
derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinciéon de la relacion

laboral con la “entidad colaboradora”.

B) En el programa de formacion en alternancia:
El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a cumplir las obligaciones que
se derivan de su condicién de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con

las consecuencias que se recogen en la normativa universitaria.

9. DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL E INDUSTRIAL DE LOS TRABAJOS FIN
DE ESTUDIO

El trabajo fin de master es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual vy,
en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual correspondera

a quien lo haya realizado, salvo que el alumno o la alumna trabajador o trabajadora
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Confectionery Group

haya suscrito la cesién o transmision correspondiente, en los términos y condiciones
previstas en la legislacidon vigente, y que deberd recogerse expresamente y ser aceptado
por el alumno o la alumna trabajador o trabajadora, mediante la suscripcién del

documento aprobado, a estos efectos, por la Universidad.

10. REGIMEN DE INTERPRETACION DEL CONVENIO
El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretaciény

desarrollo por el ordenamiento juridico administrativo aplicable.

Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecucion seran

resueltos por la Comisidon Mixta prevista en la cldusula cuarta del presente convenio.

11. VIGENCIA

El presente Convenio surtira efectos a partir de la fecha de su suscripcién y tendra una
vigencia de CUATRO afios, al final del citado periodo se podrd acordar unanimemente su
prorroga, con una duracién gue no podrd ser superior a cuatro afios, salvo que en
cualquier momento antes de la finalizacién del plazo previsto anteriormente, se acuerde su
prorroga hasta los citados cuatro afios adicionales o exista denuncia expresa de alguna de

las partes con un mes de antelacién a su vencimiento.

Las partes, de forma individual o conjuntamente, podran solicitar, a través de la Comision
Mixta, la rescisién anticipada del programa de formacién en alternancia por la
imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia
que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisién hard efectiva dicha rescision

mediante resolucion escrita.
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Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, las partes intervinientes firman el

presente convenio de colaboracién para la formacion en alternancia por duplicado

ejemplar en el lugar y la fecha sefialados en el encabezamiento.

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023.

POR LA UCLM

50172450C Firmado

digitalmente por
JOSE 50172450C JOSE
JULIAN JULIAN GARDE (R:

)
GARDE (R: (F}ejc3h6a%g%92i.1 1.02
Q1368009E) 14:00:08 +01'00'

Cargo: Rector

D. Jose Julian Garde Lopez-Brea
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Firmado digitalmente
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MARIA LOURDES MARIA LOURDES -

03839112K
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16:54:04 +01'00'

Cargo: Representante Empresa

D./Dfia.: Lourdes Martin Gomez

(%}
o
o
[¢)
o
c
kel
@)
I
=
2
£
£
S
©
(o)
°
o)
2
=
(2}
o
=
e
©
c
[
kel
©
kel
=
(@)
o
8
9]
o
2
[
O
>
o
o
o
0
3]
el
o
o)
c
kel
o
@
o
=]
S
3]
()
kel
o)
2
<
(%2}
o
=
<
o
o
Q@
e}
[
Q
=
=
o
>
\
~
—
©
S
™
—
N
N
o
©
I
~
N~
©
-
©
<
©
=3
™
©
0
I3}
©
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



i:tr

Uni idad d
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA Y SCHREIBER FOODS ESPANA PARA EL DESARROLLO DE UN
PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA PARA EL MASTER
UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACION Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE
CALIDAD

EnToledo, a 2 de ncwtembr_e de 2023

De una parte, D. JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE
CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.0.C.M.
n? 257 de 23 de diciembre de 2020), de |a Consejeria de Educacidn, Cultura y Deportes,
de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Orgénica
2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo
de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por
el gue se delega la competencia de aprobacién de los convenios de colaboracién y

cooperacion académica y de investigacion a los érganos estatutarios establecidos en la |

Resolucién de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021).

Y de otra, D./D2.: David Rodriguez Morales, con DNI: 02285486E, en nombre y
representacion de Schreiber Foods Espafia (en adelante la empresa colaboradora), con
domicilio social en: Carretera nacional 400, km 57300, Noblejas.

Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio
de colaboracion |;ara la formacion en alternancia, de acuerdo con |o establecido en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se
establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

EXPONEN

Que mediante la formacion en alternancia la empresa colabora en el recorrido
formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a

operativo/a capaz de responder a las necesidades de la empresa.

Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollara |a

formacién en alternancia, teniendo siempre como fin la formacion integral del
1
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alumnado trabajador, a cuyo efecto deberdn adoptarse las medidas precisas para que

la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en cuanto a
horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del alumnado

trabajador en el que deben involucrarse el propio alumnado trabajador, la Universidad

y la empresa.

A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes,

CLAUSULAS

1 OBJETIVO
El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de
las partes asume para el desarrollo del programa de formacidn en alternancia por parte

del/la estudiante-trabajador/a de la Universidad de Castilla-La Mancha, en Schreiber

Foods Espafia.

2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD

1.- La relacidn entre el/la alumno/a trabajador/a y la entidad se enmarca en el ambito
laboral mediante |la formalizacidn de un contrato de trabajo que posibilitarad “participar
en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollondo tareas

que permitan adquirir experiencia prdctica y adecuada a las necesidades reales de la

empresa”.

Esta relacién laboral en alternancia, entre el/la alumno/a trabajador/a y la empresa
estara sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores,

Convenio colectivo de aplicacidn a la empresa y demas disposiciones legales.

2.- La actividad se desarrollara en Castilla la Mancha, Carretera nacional 400, km 57300,

Noblejas — Espafia.

3.- La duracién de la estancia sera de 6 meses.
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4.- La empresa se compromete a permitir que el alumno o la alumna trabajador o
trabajadora pueda ausentarse de la empresa para la realizacion de examenes, en los

términos gue ambas partes acuerden.

5.-La empresa se compromete a facilitar, en la medida de lo posible, otras ausencias

debidamente justificadas y motivadas por razones académicas.

6.- El resto de las condiciones de la estancia serdn las que se deriven de la relacién de

empleo entre el alumno o alumna trabajador o trabajadora y la empresa.

La relacion laboral serd en todo caso compatible con la formacion académica del

alumno/a trabajador/a en la universidad.

7.- Larelacidn entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha
es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni

obligaciones propias de una relacién laboral.

En caso de rescision del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a
trabajador/a, la Universidad adoptara las medidas necesarias para garantizar que tenga
la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el titulo de Master que

estd cursando,

El/la estudiante podra si lo considera oportuno abandonarla y volver al itinerario general
siempre gue no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtencién de
la mencion en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28
de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ensefianzas universitarias

y del procedimiento de aseguramiento de su calidad).

3 CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- La Formacion En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del

alumno/a trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional v su ajuste a las

(7]
o
Qo
o
2
c
=
o
®
s
L
£
=
el
&
(3]
el
(]
&2
=
7]
=
=
=
(]
=
©
el
®©
el
=
(6]
(0]
-
(0]
o
=
@
O
>
3=
o
=
(2]
2
Qo
o
D
c
2
(&)
(0]
o
=
el
D
()
el
@
Y
=
%]
[o%
=
=
c
(0]
Q@
Qo
(0]
Qo
5=
=
(]
=
'
~
—
[ce]
o
[sp}
—
N
N
D
e}
(o]
~
N~
©
—
[ce]
<
©
o
(32}
©
0
(32}
[ce]
>
0
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835630648167798922130817



Lr

blb

Schreil:;en

necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalizacion y la insercion

Universidad de
Castilla~La Mancha

en un entorno socioeconomico son los resultados a buscar por la formacién en

alternancia.

En concreto, la Formacién en alternancia permitird en mayor o menor grado, segun el
tipo de funciones que el/la alumno/a trabajador/a realice, desarrollar las competencias

de la titulacion.

2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serdan concretadas
en el Convenio para el Desarrolio de un Programa de Formacién Dual para el Master
Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante
trabajador o trabajadora (Anexo 1) o Proyecto Formativo de Programa de Formacion
Dual (Anexo 1), al inicio de cada una de [as asignaturas o materias del plan de estudios

de la formacidn en alternancia.

3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos
necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de

formacién en alternancia y determinara el numero maximo de estudiantes trabajadores

que puede atender.

4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la
siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, asi como su
experiencia docente y en la tutorizacién de practicas externas de estudiantes y en |a

tutorizacidn de TFG-TGM:

ficable e https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE DE Experiencia profesional [afios) Experiencia docante [**)] Tutorizscsin Prictices Tutarizaciin de TFG/TFM

LA EMPRESA: Estudiantes

Nombre y Titudacién [*) En la empresa En total SfNo Hiim, Aprox, horas SiiNo Him. SifNo mdim.
Apellices del Estudiantes Estudiantes=
Tutor

Julio Sevilla Utendado on Ciencia | Senoble / Schrevbar 20 afios Mo sl ¥ El 2

Santos v Tecnologia de los. fescds

Alimantos
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Carlos Calve | Licencide e 21 afios 34 5 15-20 5i Varios WO KO

Velrinarin,
Especialidad Sanidad
¥ Bromatologia

5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente
convenio, ofertard la incorporacion en alternancia de un nldmero. minimo de 1
estudiantes del Master universitario en Innovacidn y Desarrollo de Alimentos de Calidad
cada curso académico, con un programa de formacion de acuerdo con la Comision

Académica del Master.

4. COMISION MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACION EN ALTERNANCIA
1.- Se constituird una Comision Mixta con representantes de la Universidad y de la
entidad, de composicién paritaria. Dicha Comisién nombrard a quien ostente la

presidencia de entre sus miembros.

2.- La Comisién Mixta celebrara, al menos, dos sesiones anuales y levantara acta de las

reuniones celebradas.

3.- Dicha Comision desarrollard, al menos, |as siguientes funciones:
a) Disefiar el titulo o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo,

asl como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o master.

b) Establecer los mecanismos de coordinacion, integracion y supervision de las
actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula.

c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del

pgrama de formacion en alternancia.

d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de ensefianza-
aprendizaje en alternancia.

e) Ejercer funciones de control y seguimiento del convenio y resolver las
incidencias de interpretacion y ejecucion que pudieran plantearse en el desarrollo de

las actividades.
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5. TUTOR/A ACADEMICO/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD
La Comision Académica del Master nombrard al menos a un tutor/a académico/a con

formacion y perfil adecuados.
El tutor o tutora académico/a tendra los siguientes derechos:

a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la Universidad.

b) A ser informado acerca del programa de formacion en alternancia por parte del
centro responsable de la titulacidn, asi como de las condiciones bajo las que se realizara
por parte del alumnado trabajador en la entidad.

c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su funcién.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo.
b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad

coordindndose para ello con el tutor o tutora de la entidad.

c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez
recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad.

d) Codirigir, en su caso, el trabajo fin de master.

e Guardar confidencialidad con relacion a cualquier informacion que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor o tutora.

f) Informar a la Comision Mixta de las posibles incidencias surgidas en el

desarrollo del proyecto formativo.

El tutor o tutora académica recibira formacion sobre el modelo de formacidn en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacion que el centro responsable de la titulacion organizara a tal efecto.

6. TUTOR/A DE FORMACION EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD

La empresa nombrard al menos a un tutor o tutora de formacion en alternancia en la
b
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entidad, que deberd contar con la conformidad del centro responsable y del

reconocimiento de la venia docendi.

El tutor o la tutora de la entidad colaboradora debera ser una persona vinculada a la
misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una
tutela efectiva. No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor

o tutora de la Universidad.

El tutor o tutora de la entidad recibird formacidn sobre el modelo-de formacién en
alternancia que se desarrollard en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de

Formacion que el centro responsable de la titulacidn organizara a tal efecto.

El tutor o tutora de |la entidad colaboradora tendra los siguientes derechos:
a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la

titulacidn, previa solicitud.
b) Tener acceso a la Universidad para obtener la informacion y el apoyo necesarios

para el cumplimiento de los fines propios de su funcion.
Asi mismo, tendra las siguientes funciones:

a) . Acoger al alumnado trabajador y organizar la actividad a desarrollar con arreglo
a lo establecido en el proyecto formativo.

b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto
formativo con una relacién basada en el respeto mutuo y el compromiso con el
aprendizaje. .

c) Informar al alumnado trabajador de la organizacion y funcionamiento de la
entidad y de la normativa de interés, especialmente |a relativa a la seguridad y riesgos
laborales.

d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las
actividades establecidas en el presente convenio de colaboracién, sugiriendo a la
comision mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser
necesarias para su normal desarrollo, asi como la comunicacion y resolucidn de posibles
incidencias que pudieran surgir en el desarrollo y el control de los permisos para la

7
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realizacion de examenes.

e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante

o de la estudiante trabajador/a para su evaluacion.

f) Proporcionar al alumnado trabajador los medios materiales indispensables para
" el desarrollo del proyecto formativo.

g) Facilitar y estimular la aportacion de propuestas de innovacion, mejora y

emprendimiento por parte del alumnado trabajador.

h) Facilitar al tutor o a la tutora de la UCLM el acceso a la entidad para el

cumplimiento de los fines propios de su funcion.

i) Guardar confidencialidad en relacion con cualquier informacion que conozca del

alumno o de la alumna trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad

como tutor o tutora de la entidad.

i) Prestar ayuda y asistencia al alumnado trabajador durante su estancia en la

entidad, para la resolucidn de aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda

necesitar en el desempenfio de las actividades que realiza en la misma.

T: DIRECCION DEL TRABAIO FIN DE MASTER
El trabajo fin de master sera dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad
colaboradora en el programa de formacion en alternancia, que sera designado/a por el

centro docente responsable de |a titulacién, de acuerdo con la propia entidad.

1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberd ser
codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Master.

2, En el caso de codireccion, ambos/as codirectores/as se coordinaran para el
desarrollo del trabajo, con cardcter previo al inicio de las actividades y ajustandose al
contenido que establezca la guia docente del trabajo fin de estudios.

3. La asignacion de los temas sobre los que podrdn versar los trabajos, y de las
lenguas para su elaboracién y defensa, la realizara el centro docente de acuerdo con la
entidad colaboradora.

4. Al director/a o codirector/a del trabajo fin de master, en su caso, en

coordinacion con el codirector o la codirectora de la UCLM, le correspondera:
8.
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v Exponer al alumnado trabajador las caracteristicas del trabajo.

v Orientarlo en su desarrollo.

i Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados.

i Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dara

traslado al alumno o a la alumna trabajador o trabajadora.

- El centro reconocera la actividad académica realizada por los y las directores/as
de TFM.

8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA

El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se
deriva del presente Convenio y de su ejecucion, y mostrara en todo momento un alto
grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formacion en

alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos:

A) En la empresa:

El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a respetar el reglamento
interno de la empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentacion
general, asli como las medidas propias de |la "entidad colaboradora”, y a realizar las

tareas que le son encomendadas.

onoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas
derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extincién de la relacidn

laboral con la “entidad colaboradora”.

B) En el programa de formacién en alternancia:
/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a cumplir las obligaciones que
se derivan de su condicion de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con

las consecuencias que se recogen en la normativa universitaria.

9. DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL E INDUSTRIAL DE LOS TRABAJOS FIN
DE ESTUDIO
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El trabajo fin de master es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual vy,
en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual correspondera

a quien lo haya realizado, salvo que el alumno o la alumna trabajador o trabajadora

CSV: 835630648167798922130817 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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haya suscrito la cesién o transmisidn correspondiente, en los términos y condiciones
previstas en la legislacion vigente, y que deberd recogerse expresamente y ser aceptado
por el alumno o la alumna trabajador o trabajadora, mediante la suscripcidn del

' documento aprobado, a estos efectos, por la Universidad.

10.  REGIMEN DE INTERPRETACION DEL CONVENIO
El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiendose en su interpretacién y

desarrollo por el ordenamiento juridico administrativo aplicable.

Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecucion seran

resueltos por la Comisién Mixta prevista en la cldusula cuarta del presente convenio.

11.  VIGENCIA

El presente Convenio surtird efectos a partir de la fecha de su suscripcion y tendrd una
vigencia de CUATRO afios, al final del citado periodo se podré acordar unanimemente su
prorroga, con una duracién que no podra ser superior a cuatro afios, salvo que en
cualquier momento antes de la finalizacidn del plazo previsto anteriormente, se acuerde su
prorroga hasta los citados cuatro afios adicionales o exista denuncia expresa de alguna de

las partes con un mes de antelacion a su vencimiento.

Las partes, de forma individual o conjuntamente, podran solicitar, a través de la Comisidn
Mixta, la rescisién anticipada del programa de formacién en alternancia por la
imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia

ue haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisién hara efectiva dicha rescision

mediante resolucidn escrita.
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Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, las partes intervinientes firman el

presente convenio de colaboracién para la formacion en alternancia por duplicado

ejemplar en el lugar y la fecha sefialados en el encabezamiento.

En Toledo, a 2 de noviembre de 2023.

POR LA UCLM POR LA ENTIDAD

Rector Cargo: HR Team Leader

d Julidn Garde Ldpez-Brea D./Dfia.; David Rodriguez Morales

CSV: 835630648167798922130817 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana http's://se(_ie.administracion.gob.es
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4.PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

Tabla 4A. Créditos del titulo por tipologia

TIPO DE MATERIA CREDITOS ECTS
Obligatorios 42
Modalidad Académica 9
Optativos
Modalidad Dual (empresa) 9
Trabajo Fin de Master 9
CREDITOS TOTALES 60 ECTS

Tabla 4B. Créditos del titulo por tipologia

CREDITOS CREDITOS
UL, S F IR Modalidad ACADEMICA Modalidad DUAL

Obligatorios 42 42
Optativos 9 0
Formacién en Empresa 0 9
Trabajo Fin de Mdster 9 9
CREDITOS TOTALES 60 ECTS 60 ECTS

Estructura de las enseianzas

En cuanto a la distribucién del plan de estudios en créditos ECTS, consta de 60 créditos

distribuidos de la siguiente manera:

- Asignaturas obligatorias (42 créditos ECTS): incluye todas las asignaturas disefiadas para
la adquisicién de las competencias que se han establecido para el Master Universitario en

Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad.

- Practicas Académicas Externas y Practicum en laboratorios (9 créditos ECTS): de
cardacter optativos en la modalidad académica, estas asignaturas permiten al estudiante
profundizar en las competencias y habilidades en el ambito profesional o en la gestidon de

los laboratorios e iniciacion a la investigacién.
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- Formacién en Empresa (9 créditos ECTS): forman parte de la modalidad dual y permiten

al estudiante profundizar en las competencias y habilidades en el ambito profesional del

sector empresarial.

- Trabajo Fin de Master (9 créditos ECTS): su realizacién es obligatoria. Dicho trabajo sera

tutorizado y supervisado por un profesor del master y deberd ser defendido ante un tribunal

de evaluacion:

En la modalidad académica podra desarrollarse como informe técnico, trabajo
bibliografico o trabajo experimental en una de las empresas o instituciones que
tengan firmado el oportuno convenio educativo con la UCLM y asignando un co-
tutor externo, o bien dentro de una de las lineas de investigacién de los distintos
grupos pertenecientes a las areas implicadas en la docencia del Master.

Para los estudiantes que cursan la modalidad dual el TFM se realizard en la empresa
en la que estdan desarrollando su formacién. Mas informacion en:

https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/tfm

La planificacidn correspondiente al titulo de Master en Innovacién y Desarrollo de Alimentos

de Calidad por la Universidad de Castilla-La Mancha estructura la formacidon en materias y

asignaturas, tal y como se esquematiza a continuacion y se describe posteriormente:

Tabla 4C. Estructura general del plan de estudios

| MATERIA / ASIGNATURA CARACTER | ECTS SEMESTRE
Actualizacidn en ciencia de los alimentos OB 6 1°
Calidad, estabilidad y vida dtil de los alimentos OB 6 1°
Analisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor OB 6 1°
Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales OB 6 1°
Produccidn industrial e investigacién cientifica aplicada OB 6 1°
Disefio y Desarrollo de nuevos alimentos OB 6 2°
Tendencias e Innovacidn tecnoldgica en la industria alimentaria OB 6 2°
Practicas académicas externas (modalidad académica) OP 9 2°
Prdcticum en laboratorios (modalidad académica) OP 9 2°
Formacién en Empresa (modalidad dual) OP 9 2°
Trabajo Fin de Master TFM 9 2°
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4.1.1. Descripcion general del plan de estudios

Tabla 4D.- Temporalizacién de las asignaturas y organizacién por cursos

RSO
DENOMINACION ASIGNATURA CARACTER | ECTS | SEMESTRE
Actualizacién en ciencia de los alimentos OB 6 1°
Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos OB 6 1°
Analisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor OB 6 1°
Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales OB 6 1°
Produccién industrial e investigacion cientifica aplicada OB 6 1°
Disefio y Desarrollo de nuevos alimentos OB 6 2°
Tendencias e Innovacidn tecnoldgica en la industria alimentaria OB 6 2°
Practicas académicas externas (modalidad académica) OoP 9 2°
Practicum en laboratorios (modalidad académica) oP 9 2°
Formacién en Empresa (modalidad dual) OP 9 2°
Trabajo Fin de Master TFM 9 2°

4.1.2. Mecanismos de coordinacion docente

La Comision Académica del Master, con la participacidon de los profesores responsables de las
asignaturas, del responsable de calidad de la Facultad y el representante de los estudiantes

(https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/equiposdocentes) son los actores

involucrados de forma constante en la coordinacién y planificacion de todas las actividades
formativas, asi como en garantizar la coherencia y calidad de las ensefianzas, en base tanto a la
Memoria verificada como a la Normativa de la UCLM. Esta comision ampliada se reldne 3 o0 4
veces al afio, aunque la comunicacién y toma de decisiones entre sus miembros y mas frecuentes

para abordar todos los aspectos relacionados con la coordinacién docente de las ensefanzas.
Las principales actividades de coordinacién realizadas se mencionan a continuacion:
- Programacion y planificacion docente del Master (mayo y septiembre)

- Admision de los candidatos preinscritos (mayo-septiembre)

- Asignacion de los estudiantes en modalidad dual para su estancia de 6 meses en empresa
para la realizacion de las asignaturas “Formacién en Empresa” y “Trabajo Fin de Master” (a

partir de noviembre).

- Asignacion de las ‘PAE (Practicas Académicas Externas) para los estudiantes de la

modalidad académica que han elegido esta optativa; a partir de noviembre)
- Asignacion de los TFM (Trabajos Fin de Master; diciembre-enero)
- Seguimiento del progreso de los estudiantes (febrero y julio)
Por otro lado, el profesor responsable de cada asignatura se preocupa de mantener estrechos

contactos con su equipo docente para coordinar las actividades formativas y solucionar cualquier

problema o incidencia que pudiera ocurrir.
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PLAN DE ESTUDIOS DESARROLLADO

Materia 01: ACTUALIZACION EN CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Ndmero de créditos ECTS 6

Caréacter (0]=}

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méster)

MO01.1. Resultados del proceso de formacién y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE

LISTADO CODIGOS
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

Conocimientos o contenidos CNO1
Habilidades o destrezas HAO1
Competencias CPO1; CP02

MO01.2. Asignaturas y contenido

Denominacion asignatura Caracter Créditos Departamento

- Quimica Analitica y Tecnologia
de Alimentos

Actualizacién en Ciencia de
los Alimentos

- Matematicas

Contenido

Composicién y propiedades fisicoquimicas de los alimentos. Componentes de los alimentos y su
relacidn con el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los alimentos.

Microbiologia industrial. Microbiologia y Biotecnologia alimentarias. Higiene y Seguridad alimentaria.
Alimentacidn y nutricién. Retos de la nutricién éptima. Antropologia nutricional y nutrigenémica.

Calidad y Legislacién alimentaria. Actualizacién de conceptos relacionados con la calidad y la
legislacion en el sector alimentario y su repercusidén en la elaboracidon de productos de alto valor
anadido.

Estadistica Aplicada. Métodos y técnicas estadisticas para representar, analizar e interpretar la
informacidn relativa a las propiedades de los alimentos, asi como en el disefio y control de sus procesos
de elaboracion.
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MO01.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

. . % % Interaccién .
Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial estudiante/docente
Ensefanza presencial Método expositivo/Leccion
i 20 100 100 .
(teoria) magistral
Ensefanza virtual Método expositivo/Leccion
, , 10 0 100 .
sincrona (teoria) magistral
Ensefanza virtual 4 0 0 Método expositivo/Leccion
asincrona (teoria) magistral
Practicas
Practicas de laboratorio
. 4 100 100 Resolucién de problemas y/o
(presencial)
casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
. 4 100 100
y/o casos (presencial) casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 100 casos
sincrona)
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 0 casos
asincrona)
Talleres o seminarios 2 100 100 Talleres y Seminarios
, Resolucién de problemas y/o
Tutorias de grupo 4 0 100
casos
Lectura y andlisis de 16 0 0 Lecturay analisis de articulos
articulos y recensién. y recensiones
Elaboracidn de Trabajo auténomo
memorias, informes o 24 0 0
trabajos
Estudio o preparacién de 50 0 0 Trabajo auténomo
pruebas
., . Pruebas de evaluacion
Evaluacion formativa 4 100 100 A
formativa
TOTAL 150

25
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MO01.4. Sistemas de evaluacidn

‘ Ponderacién en %

Sistema de evaluacion

‘ Minimo Maximo
Valoracién del portafolio 30 60
Prueba final 40 70

MO01.5. Observaciones
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Materia 02: CALIDAD, ESTABILIDAD Y VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

Numero de créditos ECTS 6

Caracter (0]=}

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Practicas Académicas Externas); TFG (Trabdo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méaster)

MO02.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE

LISTADO CODIGOS
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

Conocimientos o contenidos CNO1
Habilidades o destrezas HAQ02
Competencias CPO1; CP0O2

MO02.2. Asignaturas y contenido

Sy . a T Semestre
Denominacion asignatura Caracter | Créditos NE Departamento

Calidad, estabilidad y vida util de
los alimentos

Quimica analitica y
tecnologia de alimentos

Contenido

- La calidad como estrategia de diferenciacién, desde la produccién al consumo. Alimentos con marca
de calidad y otras tendencias mas alla de las figuras legisladas.

- Integraciéon de sistemas de gestidn de la calidad y la seguridad alimentaria y su certificacién. La
importancia de la certificacién como estrategia de diferenciacién.

- Gestidn de los laboratorios de ensayo. Soportes de los sistemas de calidad en los laboratorios. La
metrologia como requisito técnico. El proceso de acreditacion de la competencia de los laboratorios de
ensayo.

- Estabilidad fisicoquimicay microbioldgicade los alimentos y prediccidn de vida util mediante distintos
métodos, asi como mediante microbiologia predictiva.

- Deteccion y cuantificacion de peligros durante la produccidn, transformacion y comercializacion de
nuevos alimentos. Eleccidn y correcto uso de métodos rapidos de deteccidn y/o identificacidn de
microorganismos en la industria alimentaria.
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M02.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

. . % % Interaccién .
Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial estudiante/docente
Ensefanza presencial Método expositivo/Leccion
i 20 100 100 .
(teoria) magistral
Ensefanza virtual Método expositivo/Leccion
, , 10 0 100 .
sincrona (teoria) magistral
Ensefanza virtual 4 0 0 Método expositivo/Leccion
asincrona (teoria) magistral
Practicas
Practicas de laboratorio
. 4 100 100 Resolucién de problemas y/o
(presencial)
casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
. 4 100 100
y/o casos (presencial) casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 100 casos
sincrona)
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 0 casos
asincrona)
Talleres o seminarios 2 100 100 Talleres y Seminarios
, Resolucién de problemas y/o
Tutorias de grupo 4 0 100
casos
Lectura y andlisis de 16 0 0 Lecturay analisis de articulos
articulos y recensién. y recensiones
Elaboracidn de Trabajo auténomo
memorias, informes o 24 0 0
trabajos
Estudio o preparacién de 50 0 0 Trabajo auténomo
pruebas
., . Pruebas de evaluacion
Evaluacion formativa 4 100 100 A
formativa
TOTAL 150
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

MO02.4. Sistemas de evaluacidn

Ponderacién en %
Sistema de evaluacién

‘ Minimo ‘ Maximo
Valoracién del portafolio 30 60
Prueba final 40 70

MO02.5. Observaciones
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

Materia 03: ANALISIS SENSORIAL AVANZADO Y COMPORTAMIENTO DEL
CONSUMIDOR

Ndmero de créditos ECTS 6

Caracter OB

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méster)

MO03.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE

LISTADO CODIGOS
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

Conocimientos o contenidos CNO1; CNO4
Habilidades o destrezas HAOQ3
Competencias CPO1; CPO3

M03.2. Asignaturas y contenido

Semestre

Denominacién Caracter [Créditos N Departamento

o

Quimica analitica y Tecnologia
OB 6 1 de Alimentos, Administracion

de Empresas

Anélisis sensorial avanzado vy
comportamiento del consumidor

Andlisis sensorial avanzado. Bases fisioldgicas de los sentidos e influencia psicolégica. Métodos de
evaluacién sensorial. Paneles entrenados y su control. Gestidn y acreditacidn de laboratorios sensoriales.
Sensometria.

Pruebas con consumidores. Disefio y desarrollo de pruebas sensoriales con consumidores, técnicas

cualitativas y cuantitativas.

Comercializacién e investigacién de mercados. Modelo de comportamiento del consumidor. Factores
del proceso de decisién de compra. Técnicas de investigacién de mercados. Estrategias de marketing.

M03.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

- . % % Interaccion ,
Actividad formativa ) ) Metodologia docente
Presencial estudiante/docente
Enseifanza presencial Método expositivo/Leccion
, 20 100 100 .
(teoria) magistral
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Universidad de
I« V] Castilla~La Mancha

Ensefanza virtual

Método expositivo/Leccidon

, , 10 0 100 .
sincrona (teoria) magistral
Ensefanza virtual 4 0 0 Método expositivo/Leccion
asincrona (teoria) magistral
Practicas
Practicas de ordenador 4 100 100 Resolucién de problemas y/o
casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
. 4 100 100
y/o casos (presencial) casos
Resolucién de problemas .,
. Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 100
, casos
sincrona)
Resolucién de problemas .,
. Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 0
, casos
asincrona)
Talleres o seminarios 2 100 100 Talleres y Seminarios
, Resolucién de problemas y/o
Tutorias de grupo 4 0 100
casos
Lectura y andlisis de 16 0 0 Lecturay analisis de articulos
articulos y recension. y recensiones
Elaboracién de
memorias, informes o 24 0 0 Trabajo auténomo
trabajos
Estudio o preparacién de . ,
50 0 0 Trabajo autonomo
pruebas
, Pruebas de evaluacion
Evaluacion formativa 4 100 100 .
formativa
TOTAL 150

MO03.4. Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacién

Valoracién del portafolio

‘ Ponderacién en %

Minimo Mdaximo

30 60

Prueba final

40 70

MO03.5. Observaciones

31

(%]
Q
Q
o
@
c
Re]
(S}
®
i
=
2
c
1S
el
©
[0}
O
[0}
(2]
=
%)
Qo
=
c
]
C
®
©
®
©
=)
(@)
@©
-
(0]
o
=
@©
@)
>
°
o
=
(%]
[0
Q
o
o
c
S
[$]
@®©
o
>
O
[0}
(]
O
(]
(2]
=
2]
[o8
=
e
c
(0]
<
Qo
[0}
Q
=
=
(0]
>
'
0
(o]
(o]
AN
D
(o]
o]
<
AN
(o))
~
<t
(o]
<]
[ee]
AN
<
[«
~
o
(o]
Yol
[32]
[ce]
>
0
®)




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995



Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

Materia 04: PROPIEDADES Y DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES

Numero de créditos ECTS 6

Caracter (0]

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Practicas Académicas Externas); TFG (Trabdo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méaster)

MO04.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

LISTADO CODIGOS

Conocimientos o contenidos CNO1; CNO5
Habilidades o destrezas HAQ5
Competencias CPO1; CPO4

M04.2. Asignaturas y contenido

L, , , . Semestre
Denominacion Caracter | Créditos N Departamento
Propiedades y desarrollo de oB 6 1 Quimica analitica y
alimentos funcionales Tecnologia de Alimentos

Alimentos funcionales y salud. Alimentacidon y salud. Efectos beneficiosos para la salud de los
alimentos funcionales. Alimentos dietéticos y para necesidades especiales. Reglamentacion sobre
declaraciones nutricionales y propiedades saludables de los alimentos funcionales. Estudios de

intervencién y ensayos clinicos.

Propiedadesy aplicaciones de ingredientes bioactivos. Ingredientes funcionales de naturaleza lipidica.
Ingredientes funcionales de origen vegetal. Ingredientes funcionales de origen lacteo. Probidticos y

prebidticos.

Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales. Obtencién de ingredientes funcionales.
Incorporacion de ingredientes funcionales a los alimentos: encapsulacion, emulsificacidn. Efecto del
procesado industrial y culinario en la estabilidad de los ingredientes funcionales.

M04.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccién

Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial estudiante/docente
Ensefanza presencial Método expositivo/Leccion
, 20 100 100 )
(teoria) magistral
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Universidad de
I« V] Castilla~La Mancha

Ensefanza virtual

Método expositivo/Leccidon

i , 10 0 100 .
sincrona (teoria) magistral
Ensefanza virtual 4 0 0 Método expositivo/Leccion
asincrona (teoria) magistral
Practicas
Practicas de laboratorio
. 4 100 100 Resolucién de problemas y/o
(presencial)
casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
] 4 100 100
y/o casos (presencial) casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 100 casos
sincrona)
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 0 casos
asincrona)
Talleres o seminarios 2 100 100 Talleres y Seminarios
, Resolucién de problemas y/o
Tutorias de grupo 4 0 100
casos
Lectura y andlisis de 16 0 0 Lecturay analisis de articulos
articulos y recension. y recensiones
Elaboracidn de Trabajo auténomo
memorias, informes o 24 0 0
trabajos
Estudio o preparacién de Trabajo auténomo
50 0 0
pruebas
, Pruebas de evaluacion
Evaluacion formativa 4 100 100 .
formativa
TOTAL 150

M04.4. Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacién

Valoracién del portafolio

‘ Ponderacién en %

Minimo Mdaximo

30 60

Prueba final

40 70

MO04.5. Observaciones
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

Materia 05: PRODUCCION INDUSTRIAL E INVESTIGACION CIENTIFICA
APLICADA

Ndmero de créditos ECTS 6

Caracter OB

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Practicas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méster)

MO05.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE

LISTADO CODIGOS
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

Conocimientos o contenidos CNO1; CNO2; CNO3
Habilidades o destrezas HAO04; HAOG
Competencias CPO1; CPO5

MO05.2. Asignaturas y contenido

L, , , . Semestre
Denominacion Caracter | Créditos N Departamento

Quimica Analitica y
Produccidn Industrial e Tecnologia de Alimentos;
Investigacién Cientifica Aplicada Administracién de Empresas;

Matematicas

Contenido

Gestidn de la [+D+i en la empresa: caracteristicas generales de la I+D+i; principios de la gestidn de la
I+D+i y suimplantacidn; directrices para el disefio de proyectos de I+D+i; Marco normativo y certificacion
de I+D+i; ejemplo general de aplicacion.

Introduccidn al disefio experimental: aleatorizacién, bloqueo y factorizacién; disefios experimentales
clasicos, disefios factoriales, disefios 2/Ak y disefios factoriales fraccionados.

Soluciones analiticas avanzadas para retos industriales y cientificos: técnicas avanzadas de preparacion
de muestras; métodos espectroscépicos, cromatogréficos y de biodeteccidn; introduccién a la
alimentdmica o fooddmica; indices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en alimentos.

Gestion de empresas: organizacién industrial; clasificacion de los procesos de produccidn en funcién del
tiempo y en funcidn del tipo de pedido del cliente; ciclo de vida del producto, matriz proceso-producto;
conceptos fundamentales de planificacion de la produccion; gestion de inventarios (perecederos);
anélisis de ingresos y costes en nuevos productos: técnicas de estimacién de costes factorizadas y de

prediccién de demanda de productos nuevos.
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Universidad de

I« V] Castilla~La Mancha

MO05.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

Actividad formativa Horas

%

Presencial estudiante/docente

% Interaccién

Metodologia docente

Enseifanza presencial

Método expositivo/Leccidon

, 20 100 100 .
(teoria) magistral
Elnsenanza vnr'fual. 10 0 100 Metc?do expositivo/Leccion
sincrona (teoria) magistral
Ensefanza virtual 4 0 0 Método expositivo/Leccién
asincrona (teoria) magistral
Resolucionde prot?lemas 8 100 100 Resolucion de problemas y/o
y/o casos (presencial) casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 100 casos
sincrona)
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 0 casos
asincrona)
Talleres o seminarios 2 100 100 Talleres y Seminarios
, Resolucién de problemas y/o
Tutorias de grupo 4 0 100
casos
Lectura y andlisis de 16 0 0 Lecturay analisis de articulos
articulos y recensién. y recensiones
Elaboracién de Trabajo auténomo
memorias, informes o 24 0 0
trabajos
Estudio o preparacién de Trabajo auténomo
50 0 0
pruebas
., . Pruebas de evaluacién
Evaluacion formativa 4 100 100 .
formativa
TOTAL 150

MO05.4. Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacién

‘ Ponderacién en %

| Minimo Maximo
Valoracién del portafolio 30 60
Prueba final 40 70

MO05.5. Observaciones
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

Materia 06: DISENO Y DESARROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS

Numero de créditos ECTS 6 ECTS

Caracter (0]=}

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Practicas Académicas Externas); TFG (Trabdo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méaster)

M06.1. Resultados del proceso de formacién y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE
APRENDIZAJE SELECCIONADOS EN LA LISTADO CODIGOS

MATERIA

Conocimientos o contenidos CNO1; CNO2; CNO3; CNO4; CNO5
Habilidades o destrezas HAO02; HA03; HA04; HAO5; HA06; HAO7
Competencias CPO1; CP0O2; CP0O3; CP0O4; CPO5; CPO6

M06.2. Asignaturas y contenido

Denominacién Caracter Créditos Semestre N.°

Parte tedrica: Fundamentos. Disefio y formulacién de nuevos productos. Fuentes de ideas para la
innovacion en la industria alimentaria. Fases para el desarrollo de un nuevo producto alimenticio.
Liderazgo, trabajo en equipo y creatividad.

Departamento

. Quimica analitica y tecnologia de los
Disefio y desarrollo de . . C
. alimentos; administracion de
nuevos alimentos L.
empresas; matematicas

Contenido:

Trabajo en equipo (distribuido en 5 etapas):
1. DECIDIR cuél va a ser el producto creado, considerando multitud de ideas sobre su necesidad en el
mercado, tendencias de consumo, estatus y marca de la empresa fabricante, etc.

2. DESCUBRIR quién sera el consumidor diana, las necesidades de éste, el sector de compra al que
pertenece, su poder de decision de compra, asi como la competencia que el producto ya puede tener.

3. DEFINIR las caracteristicas del producto con el maximo grado de especificacién: formulacion,
ingredientes, caracteristicas sensoriales, composicién nutricional, requerimientos legales y criterios
de calidad, vida util, packaging, etc.

4. DESARROLLAR el producto con el mayor nivel de realidad posible. Transformar el producto desde
su idea al producto final, que posea todas las caracteristicas definidas para hacerlas llegar al
consumidor con el mayor grado de realidad posible.

5. Planificar el LANZAMIENTO del producto al mercado, para lo que previamente hay que definir

aspectos como su coste de produccion, precio de venta, sistema logistico, o almacenamiento y
transporte, fundamentales para trazar un correcto plan de marketing

Conferencia y seminario de profesionales externos de empresas y/o centros tecnoldgicos centrados en
el desarrollo de alimentos (por . https:/www.uclm.es/ciudad-
real/quimicas/masteres/midea/conferencias)
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Universidad de
I« V] Castilla~La Mancha

M06.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

% Interaccion

Actividad formativa Horas % Presencial . Metodologia docente
estudiante/docente
Ensefianza  presencial Método expositivo/Leccion
, 14 100 100 .

(teoria) magistral

Ensefianza virtual Método expositivo/Leccién
p , 8 0 100 .

sincrona (teoria) magistral

Ensefanza virtual 6 0 0 Método expositivo/Leccién

asincrona (teoria) magistral

Resolucion de Resoluciéon de problemas

problemas y/o casos 6 100 100 y/o casos

(presencial)

Resolucién de Resolucién de problemas

problemas y/o casos 6 0 100 y/o casos

(virtual sincrona)

Talleres o seminarios 4 100 100 Talleres y seminarios

Trabajo dirigido o

Tutorias de grupo 8 50 100 k
tutorizado

., ) Presentacién de memorias,
Presentacion de trabajos

4 100 100 informes o trabajos
o temas.
Trabajo en grupo
Lectura y analisis de 14 0 0 Lectura y andlisis de
articulos y recension. articulos y recensiones
Trabajo en grupo
Elaboracién de Aprendizaje basado en
memorias, informes o 54 0 0 problemas/proyectos
trabajos Aprendizaje
cooperativo/colaborativo
Estudio o preparacion de 79 B B Trabajo auténomo
pruebas (Teoria)
o, ) Pruebas de evaluacion
Evaluacion formativa 4 100 100 .
formativa
TOTAL 150
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

MO06.4. Sistemas de evaluacidn

Ponderacién en %
Sistema de evaluacién

‘ Minimo ‘ Maximo
Valoracién del portafolio 30 60
Prueba final 40 70

MO06.5. Observaciones

Laevaluacion de las competencias sefialadas anteriormente se basard en la valoracién del trabajo realizado

en las diferentes etapas, por parte de varios docentes del master y en la co-evaluacién de los alumnos.
Para ello se usaran rubricas analiticas previamente comunicadas a los alumnos.
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Universidad de
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Materia 07: TENDENCIAS E INNOVACION TECNOLOGICA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Ndmero de créditos ECTS 6

Cardcter OB

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méaster)

MO07.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

LISTADO CODIGOS

Conocimientos o contenidos CNO1; CNO2
Habilidades o destrezas HAQ7
Competencias CPO1; CPO5

M07.2. Asignaturas y contenido

Denominacién asignatura Caracter Créditos Departamento

Tendencias e Innovacion , . -
Quimica Analiticay

Tecnoldgica en la Industria Tecnologia de Alimentos

Alimentaria

Contenido

- Tendencias en alimentacién. Cambios en los hébitos de alimentacién. Nuevos alimentos, bebidas e
ingredientes. Innovacién en distintos sectores de laindustria alimentaria. Alimentos listos para cocinar,
calentar o consumir.

- Gastronomia ytecnologia culinaria. Técnicas culinarias y gastrondmicas. Modificaciones estructurales
y nutricionales que sufren los alimentos como consecuenciade los procesos tecnoldgicos y culinarios.
Aplicacidn de nuevas técnicas culinarias en la elaboracién de platos y gastronomia molecular.

- Nuevas tecnologias de transformacién y conservacién. Aplicacién de ultrasonidos. Pulsos eléctricos
de alta intensidad. Campos eléctricos oscilantes. Altas presiones hidrostaticas. Ozonizacion. Luz
ultravioleta. Métodos combinados

- Nuevos procesos de envasado. Envasado activo e inteligente. Envasado de alimentos para su
procesado por tecnologias emergentes.

- Avances en biotecnologia de alimentos. Produccién microbiana de ingredientes y enzimas de uso
alimentario. Alimentos modificados y editados genéticamente.
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MO07.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

- . % % Interaccion ,
Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial estudiante/docente
Ensefanza presencial Método expositivo/Leccion
i 20 100 100 .
(teoria) magistral
Ensefanza virtual Método expositivo/Leccion
, , 10 0 100 .
sincrona (teoria) magistral
Ensefanza virtual 4 0 0 Método expositivo/Leccion
asincrona (teoria) magistral
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
. 8 100 100
y/o casos (presencial) casos
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 100 casos
sincrona)
Resolucién de problemas Resolucién de problemas y/o
y/o casos (virtual 4 0 0 casos
asincrona)
Talleres o seminarios 2 100 100 Talleres y Seminarios
, Resolucién de problemas y/o
Tutorias de grupo 4 0 100
casos
Lectura y andlisis de 16 0 0 Lecturay analisis de articulos
articulos y recension. y recensiones
Elaboracidn de Trabajo auténomo
memorias, informes o 24 0 0
trabajos
Estudio o preparacién de 50 0 0 Trabajo auténomo
pruebas
., . Pruebas de evaluacién
Evaluacion formativa 4 100 100 .
formativa
TOTAL 150
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MO07.4. Sistemas de evaluacidn

Ponderacién en %
Sistema de evaluacién

‘ Minimo ‘ Maximo
Valoracién del portafolio 30 60
Prueba final 40 70

MO07.5. Observaciones
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

Materia 08: PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS (modalidad académica)

Numero de créditos ECTS 9 ECTS

Caracter OP (modalidad académica)

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién bésica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Master)

M08.1. Resultados del proceso de formacidén y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

LISTADO CODIGOS

Conocimientos o contenidos CNO1
Habilidades o destrezas HAO04; HAO6
Competencias CPO1; CPO6

MO08.2. Asignaturas y contenido

L, : _ Semestre
Denominacion Caracter | Créditos Departamento

o

.. .. Todos los que participan en
Practicas académicas externas . i
la docencia del master

Contenido

Los contenidos especificos a tratar en esta asignatura se adaptardn seguin el contexto de la empresa o

institucidn y seran definidos por parte del tutor externo y validados por el tutor académico de la
universidad.
Para cada estudiante se definira un proyecto formativo individualizado, en forma de anexo al Convenio

Educativo del programa de practicas externas de la UCLM, que incluird la siguiente informacion:
- Horario del estudiante en la entidad.
- Datos el tutor en la empresa y del tutor académico.
- Descripcion de las actividades o tareas a desarrollar en la entidad.

La actividad formativa serd objeto de una supervision y seguimiento para cada estudiante por parte de

los tutores.

Dentro del plan formativo individual, las actividades y tareas concretas siempre deberan permitir que se
puedan alcanzar las competencias especificas de esta materia. Familiarizar al estudiante con los
procesos, tecnologias y metodologias del departamento en que se integra (I+D+i, produccion industrial,
gestion, aseguramiento y mejora de la calidad, etc.) permitiéndole adquirir experiencia practica en la
innovacion, desarrollo y optimizacion de productos del sector alimentario de la empresa (lacteos,

carnicos, bebidas, snacks y reposteria, etc.):

1- Conocer la estructura organizativa y productivade una empresa, asi como su mecanismo de toma de

decisiones:
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

- Presentacién de la empresa, misidn, vision y objetivos del departamento.
- Formacidn en buenas practicas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad...).

- Familiarizacién con las instalaciones y equipos de laboratorio, de planta piloto o industriales en

funcién del departamento.

- Revision de manuales técnicos y procedimientos operativos estandar.

2 - Integracion en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del departamento
- Introduccidn a la formulacidn de productos alimentarios segun el sector de la empresa.

- Observacion y participacion en los procedimientos de trabajo o la ejecucion de proyectos en el

laboratorio, en planta piloto o a nivel industrial segun el departamento

- Determinacion de la composicion, caracteristicas y/o pardmetros de calidad de los productos
elaborados y andlisis e interpretacion de los datos experimentales obtenidos (fisicoquimico,

microbioldgico y/o sensoriales).

- Implementacién de sistemas de gestién de la calidad e inocuidad alimentaria, preparacion vy

asistencia a auditorias internas.

MO08.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccién

Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial estudiante/docente

Tutorias individuales. 20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo dirigido o tutorizado

Aprendizaje basado en

problemas/proyectos
Practicas académicas
178 100* 0 Resolucién de problemas y/o
externas.
casos

Lecturay anélisis de

articulos y recensiones

Elaboracién memorias,

] ) 18 0 0 Trabajo auténomo
informes o trabajos.
Estudio o preparacién de ) ,
8 0 0 Trabajo auténomo
pruebas
Presentacién de memorias,
informes o trabajos
Evaluacion formativa. 1 100 100
Pruebas de evaluacion
formativa
TOTAL 225

*Las Practicas Académicas Externas desarrolladas en las instalaciones de una empresal/institucion se consideran
presenciales, aunque no se utilizan para el cémputo total de las horas presenciales del titulo.
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

MO08.4. Sistemas de evaluacidn

Ponderacién en %

Sistema de evaluacién

Minimo Maximo

Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas 50 70

Evaluacidn de defensa ante tribunal (2-3 profesores) 30 50

MOQ08.5. Observaciones

La asignatura de Practicas Académicas Externas es una actividad de naturaleza formativa, realizada porlos
estudiantes en empresas, entidades o instituciones publicas o privadas bajo la codireccidon de un tutor
interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, personal de la empresa/institucién. Estan disefiadas
para complementar la formacién adquirida en el Mdster, dirigidas a la preparacion o afianzamiento del
alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de trabajo.

El estudiante de la modalidad académica se incorporara a la empresa/institucién para realizar una serie de
actividades formativas que seran convenidas previamente entre los tutores (académico y externo),
relacionadas con la actividad de laempresa/entidad y que permitan laaplicacidén de los conocimientos, y el
desarrollo de las capacidades y actitudes adquiridos en los estudios de Master al ambito profesional. La
actividad a realizar porel alumno estara relacionada con los multiples y diversos aspectos de la innovacién
y desarrollo, la mejora de calidad v la produccién de alimentos y de la disciplinadela Ciencia y Tecnologia

de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa/entidad en la que se integre.

Las practicas académicas externas o el practicum en laboratorios, optativas en la modalidad académica, y
Lla formacion en empresa, asignatura obligatoriaen la modalidad dual, presentan resultados de aprendizaje
similares para garantizar que la formacién del egresado sea equivalente independientemente de la
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el master se imparte en modalidad hibrida,
concentrando las clases presenciales en 1 dia a la semana, mientras que las actividades en empresas se

realizaran durante los dias restantes

La evaluacion de la actividad realizada por el estudiante se realizarda por medio de la valoracién de
memorias, informes y/o trabajos por parte tanto del tutor externo en la empresa como del tutor académico
y por defensa ante tribunal, constituido por 2 o 3 profesores.
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

Materia 09: PRACTICUM EN LABORATORIOS (modalidad académica)

Numero de créditos ECTS 9

Caracter OoP

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién basica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méster)

M09.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

LISTADO CODIGOS

Conocimientos o contenidos CNO1
Habilidades o destrezas HAO04; HAO6
Competencias CPO1; CPO6

MO09.2. Asignaturas y contenido

Denominacién Caracter | Créditos Semestre N° | Departamento

.. . Quimica analitica y
Practicum en laboratorios oP 9 2 , .
Tecnologia de Alimentos

Esta materia no tiene asignados contenidos tedricos propios. Se compone de actividades formativas
relacionadas con la gestién de laboratorios y la aplicacidn de diferentes técnicas a la caracterizacion
fisicoquimica y microbioldgica de ingredientes y alimentos, control de su calidad y autenticidad,
determinacion de sus propiedades tecnoldgicas y sensoriales, para su aplicacion en los ambitos
industrial o cientifico. Dichas actividades se llevaran a cabo en un minimo de tres laboratorios diferentes,

entre el quimico-fisico, de microbiologia, laboratorio sensorial y/o planta piloto
Los contenidos especificos atratar en esta asignatura se adaptaran segun el contexto de las actividades
experimentales y/o proyectos que se estén realizando en los Departamentos y Grupos de Investigacion
de la universidad ge participan en la docencia de esta titulacién y seran definidos por parte de los
responsables de dichas actividades formativas (tutores internos) y validados por el profesor responsable
de esta asignatura.
Para cada estudiante se definird un proyecto formativo individualizado que incluird, la siguiente
informacién:

- Calendario y horario del estudiante en los distintos laboratorios.

- Datos de los tutores internos, responsables de las actividades formativas a realizar.

- Descripcidn de las actividades o tareas a desarrollar en cada laboratorio.

La actividad formativa sera objeto de una supervisidn y seguimiento para cada estudiante por parte de
los tutores.

Dentro del plan formativo individual, las actividades y tareas concretas siempre deberan permitir que se
puedan alcanzar las competencias especificas de esta materia. Familiarizar al estudiante con los

procesos, tecnologias y metodologias de los laboratorios en los que se integra (quimico-fisico, de
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Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

microbiologia, laboratorio sensorial, y/o planta piloto) permitiéndole adquirir experiencia practica en la
gestion, procedimientos y metodologias de los laboratorios enfocados a distintos productos del sector

alimentario (lacteos, carnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y reposteria, etc.):
1- Conocer la estructura organizativa y de gestion de los laboratorios:
- Presentacidn del laboratorio y/o del grupo de investigacidn, sus lineas de investigacidn y objetivos.
- Formacidn en buenas practicas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad...).
- Familiarizaciéon con las instalaciones y equipos del laboratorio.
- Revision de manuales técnicos y procedimientos operativos estandar.
2 - Integracion en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del laboratorio

- Introduccidn a la formulacidn o caracterizacion de productos alimentarios segun la especializacion
del laboratorio o del grupo de investigacidn.

- Observacion y participacidn en los procedimientos de trabajo o la ejecucidon de proyectos en el
laboratorio.

- Anédlisis e interpretacién de los datos experimentales obtenidos (fisicoquimico, microbioldgico y/o

sensoriales).

M09.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccién

Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial estudiante/docente

Tutorias individuales 20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo dirigido o tutorizado
Aprendizaje basado en
problemas/proyectos
Practicas de laboratorio 178 100* 100 Resolucién de problemas y/o

casos

Lecturay anélisis de articulos

y recensiones

Elaboracién de memorias, 18 0 0 Trabajo auténomo
informes o trabajos
Estudio o preparacién de 8 0 0 Trabajo auténomo
pruebas
Presentacidn de memorias,
informes o trabajos
Evaluacién formativa. 1 100 100
Pruebas de evaluacién
formativa
TOTAL 225

*Las practicas de laboratorio se consideran presenciales, aunque no se utilizan para el computo total de las horas
presenciales del titulo.

46

(%]
Q
Q
[¢]
o
c
Q
(5}
©
=
2
£
£
S
C
©
el
o}
(2]
=
[%2]
o
=
c
©
C
ol
©
©
©
=
(@)
©
8
©
o
2
o
@)
>
°
()
L
(%]
@
o
[¢]
s}
c
kel
[$]
©
o
>
k=l
o}
©
kel
@
(2]
<
2]
o
=
e
c
[
o
e}
©
S
=
=
(%
>
]
[Te}
o}
o2}
N
o
©
[T}
<
N
o
~
<
©
@
e}
N
<
[
~
o
D
[T}
I}
s}
=
0
®)




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995



Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

MO09.4. Sistemas de evaluacidn

Ponderacién en %

Sistema de evaluacién

Minimo Maximo

Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas 50 70

Evaluacidn de defensa ante tribunal (2-3 profesores) 30 50

MO09.5. Observaciones

La asignatura de Practicum en Laboratorios es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los
estudiantes en los laboratorios del Departamento de quimica analitica y tecnologia de los alimentos bajo
la codireccién de uno o varios tutores internos — uno para cada tipo de laboratorio especificos -
pertenecientes a la Universidad. Estan disefiadas para complementar la formacién adquirida en el Master,
dirigidas a la preparacién o afianzamiento del alumno para las actividades profesionalesy enfocadas hacia
el actual mercado de trabajo en el campo de las actividades cientificas y gestion de los laboratorios.

El estudiante de la modalidad académica se incorporard a una serie de laboratorios — principalmente
quimico fisico, microbioldgico, sensorial y planta piloto - para realizar una serie de actividades formativas
que seran definidas previamente con los responsables de dichos laboratorios, que permitan la aplicacién
de los conocimientos y el desarrollo de las capacidades y actitudes adquiridos en los estudios de Master al
ambito profesional. La actividad a realizar por el alumno estara relacionada con los multiples y diversos

aspectos de la innovacidn y desarrollo, la mejora de calidad y la produccién de alimentos y de la disciplina

de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

El practicum en laboratorios o las practicas académicas externas, optativas en la modalidad académica, y
Lla formacion en empresa, asignatura obligatoriaen la modalidad dual, presentan resultados de aprendizaje
similares para garantizar que la formacion del egresado sea equivalente independientemente de la
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el master se imparte en modalidad hibrida,
concentrando las clases presenciales en 1 dia a la semana, mientras que las actividades en empresas se

realizaran durante los dias restantes

La evaluacién de la actividad realizada por el estudiante se realizard por medio de la valoracién de
memorias, informes y/o trabajos por parte del tutor o tutores académico/s y por defensa ante tribunal,
constituido por 2 o 3 profesores.
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Materia 10: FORMACION EN EMPRESA (modalidad dual)

Numero de créditos ECTS 9 ECTS

Caracter OP (dual)

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién bésica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Master)

M10.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SELECCIONADOS EN LA MATERIA

LISTADO CODIGOS

Conocimientos o contenidos CNO1
Habilidades o destrezas HAO04; HAOG6
Competencias CPO1; CPO6

M10.2. Asignaturas y contenido

, - Semestre
Caracter | Creditos N Departamento
H 2

Los contenidos especificos a tratar en esta asignatura se adaptaran segun el contexto de la empresa y

Denominacién

Entidades colaboradoras.

Todos los que participan en
la docencia del master

Formacién en empresa

Contenido:

seran definidos por parte del tutor en la empresa y validados por el tutor académico de la universidad.

Para cada estudiante se definird un proyecto formativo individualizado de formacién dual (Anexo I,
establecido por la UCLM y que se adjunta en esta memoria) que incluira, como minimo, la siguiente

informacién:
- Calendario y horario del estudiante en la entidad.
- Objetivos educativos del programa formativo.
- Competencias a adquirir por el /la estudiante en la entidad.
- Descripcidn del sistema de evaluacion.
- Descripcion de las actividades o tareas a desarrollar en la entidad.
Todos estos contenidos siempre deben ser coherentes con Lo establecido en la presente memoria.

La actividad formativa sera objeto de una supervision y seguimiento continuo y exhaustivos para cada
estudiante por parte de los tutores.
Dentro del plan formativo individual (Anexo ll), las actividades y tareas concretas siempre deberan

permitir que se puedan alcanzar las competencias especificas de esta materia. Familiarizar al estudiante

con los procesos, tecnologias y metodologias del departamento en que se integra (I+D+i, produccion

industrial, gestidon, aseguramiento y mejora de la calidad, etc.) permitiéndole adquirir experiencia practica
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en lainnovacidn, desarrollo y optimizacién de productos del sector alimentario de la empresa (lacteos,

carnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y reposteria, etc.):

1- Conocer la estructura organizativa y productivade una empresa, asi como su mecanismo de toma de

decisiones:
- Presentacion de la empresa, misidn, visidn y objetivos del departamento.
- Formacidn en buenas practicas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad...).

- Familiarizacién con las instalaciones y equipos de laboratorio, de planta piloto o industriales en

funcidn del departamento.
- Revision de manuales técnicos y procedimientos operativos estandar.
2 - Integracién en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del departamento
- Introduccién a la formulacién de productos alimentarios segun el sector de la empresa.

- Observacion y participacion en los procedimientos de trabajo o la ejecucién de proyectos en el

laboratorio, en planta piloto o a nivel industrial segiin el departamento

- Determinacién de la composicidn, caracteristicas y/o parametros de calidad de los productos
elaborados y andlisis e interpretacion de los datos experimentales obtenidos (fisicoquimico,
microbioldgico y/o sensoriales).

- Implementacién de sistemas de gestién de la calidad e inocuidad alimentaria, preparacion y
asistencia a auditorias internas.

M10.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccién Metodologia docente

Actividad formativa Horas X X
Presencial estudiante/docente

Tutorfas individuales. 20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo dirigido o tutorizado
Aprendizaje basado en
problemas/proyectos
Desarrollo de proyectos 178 100* 100 Resolucién de problemas y/o
casos

Lecturay andlisis de articulos
y recensiones

Trabajo auténomo

Elaboracién de memorias,

informes o trabajos. 18 0 0
Estudio o preparacién de Trabajo auténomo
8 0 0

pruebas
Presentacién de memorias,

Evaluacidén formativa. 1 100 100 informes o trabajos .,
Pruebas de evaluacion
formativa

TOTAL 225

*La actividad formativa “desarrollo de proyectos”, desarrollada en las instalaciones de una empresa/institucion se
considera presencial, aunque no se utiliza para el cdmputo total de las horas presenciales del titulo.
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M10.4. Sistemas de evaluacidn

Ponderacién en %

Sistema de evaluacién

Minimo Maximo

Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas 50 70

Evaluacion de defensa ante tribunal 30 50

M10.5. Observaciones

La asignatura de Formacién en Empresa es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los
estudiantes en empresas, entidades e instituciones publicas o privadas bajo la codireccidon de un tutor
interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella e integrado en la empresa/ institucién.
Estan disefiadas para complementar la formacién adquirida en el Master, dirigidas a la preparacion o
afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de
trabajo.

El estudiante de la modalidad DUAL se incorporara a la empresa/entidad para realizar una serie de
actividades formativas que serdn establecidas previamente entre los tutores (académico y externo) por
medio del Anexo I, relacionadas con la actividad de la empresa/entidad y que permitan la adquisicionyla
aplicacion de los conocimientos, y el desarrollo de las capacidades y actitudes de forma coordinada y
complementaria con las competencias que se trabajan en el ambito académico que los estudiantes realizan
en el centro universitario. La actividad a realizar por el alumno estara relacionada con los multiples y
diversos aspectos de lainnovaciény desarrollo, la mejora de la calidad y la produccidn de alimentos y de
la disciplina de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa/entidad y del
departamento en el que se integre.

Las actividades de trabajo auténomo incluyen el estudio de documentacién propia de la empresa necesaria
para desarrollar este periodo formativo, asi como la preparacion de los contenidos necesarios para el
informe final, que se reflejan finalmente en la elaboracién de memorias informes o trabajos. El estudio y
preparacidén de pruebas, ademas, incluyela preparacién de la defensa final ante tribunal del informe final

del programa formativo en empresa.

La ‘Formacién en empresa’, asignatura de la modalidad dual, las ‘Pricticas académicas externas’ o el
‘Practicum en laboratorios’, optativas en la modalidad académica, presentan resultados de aprendizaje
similares para garantizar que la formacién del egresado sea equivalente independientemente de la
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el master se imparte en modalidad hibrida,
concentrando las clases presenciales en 1 dia a la semana, mientras que las actividades en empresas se

realizaran durante los dias restantes.

Como resultados de aprendizaje especificos del programa formativo en la empresa se definen los
siguientes, tal y como se indica en el Anexo |, PROYECTO FORMATIVO DE LA MENCION DUAL:

- Concebir, disenar e implementar proyectos y / o contribuir a nuevas soluciones, aplicar los
conocimientos adquiridos y ser capaces de integrar este conocimiento. [Habilidad]

50

(%]
Q
Q
[¢]
o
c
Q
(5}
©
=
2
£
£
S
C
©
el
o}
(2]
=
[%2]
o
=
c
©
C
ol
©
©
©
=
(@)
©
8
©
o
2
o
@)
>
°
()
L
(%]
@
o
[¢]
s}
c
kel
[$]
©
o
>
k=l
o}
©
kel
@
(2]
<
2]
o
=
e
c
[
o
e}
©
S
=
=
(%
>
]
[Te}
o}
o2}
N
o
©
[T}
<
N
o
~
<
©
@
e}
N
<
[
~
o
D
[T}
I}
s}
=
0
®)




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995



Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

- Desarrollar la capacidad de integracién y adaptacién a nuevos entornos y equipos de trabajo.
[Competencia]

Orientados hacia una adecuada capacitacion del alumnado para mejorar su formacion integral vy
empleabilidad en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, estos resultados de aprendizaje
especificos han sido alineados con los resultados generales del MUIDAC,

La evaluacion de la actividad realizada por el estudiante se realizarda por medio de la valoracién de
memorias, informes y/o trabajos por parte tanto del tutor externo en la empresa como del tutor académico
y por defensa ante tribunal, constituido por 2 o 3 profesores.
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Materia 11: TRABAJO FIN DE MASTER

Numero de créditos ECTS 9 ECTS

Caracter TFM

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién bésica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Master)

M11.1. Resultados del proceso de formacion y aprendizaje

RELACION DE RESULTADOS DE
APRENDIZAJE SELECCIONADOS EN LA LISTADO CODIGOS

MATERIA

Conocimientos o contenidos CNO1
Habilidades o destrezas HAO06
Competencias CPO6

M11.2. Asignaturas y contenido

L, , L Semestre
Denominacion Caracter Créditos Departamento

N.°

Entidades
Todos los que participanen

colaboradoras.
Trabajo fin de master
la docencia del master

Contenido:

El Trabajo fin de Mdster consiste en un proyecto individual supervisado y estard orientado al
desarrollo de competencias de la titulacion relacionadas con la futura actividad profesional,
en particular en el ambito de la innovacion y desarrollo, mejora o gestion de la calidad vy
produccion de alimentos. Su modalidad podra ser un informe técnico o estudio bibliografico o
bien de tipo experimental; y se podrd realizar en empresas - obligatoriamente para la
modalidad dual -, centros tecnoldgicos, instituciones o bien en grupos de investigacion de la
UCLM o de centros de reconocido prestigio.

Las tematicas sobre las que versaran los TFMs podrian incluir:

- Ejecucién de disefios experimentales para optimizacion de recetas, procesos, equipos o
nuevos ingredientes.

- Preparacion y desarrollo de lotes piloto para pruebas experimentales.
- ldentificacion de oportunidades de mejora en procesos y recetas.
- Caracterizacion u optimizacion de un producto existente

- Desarrollo de un nuevo producto alimentario.

52

(%]
Q
Q
<]
o
c
kel
(5]
©
=
2
£
1S
S
C
)
o
@
(2]
=
[%2]
a
=
c
®©
C
]
©
]
©
=
(@)
®©
8
9]
o
2
©
@)
>
°
(]
L
(%]
Q
a
o
s}
c
kel
[$]
9]
9]
>
S
o}
)
kel
@
(2]
<
2]
o3
=
e
c
)
@
e}
©
S
=
=
)
>
]
0
D
o2}
N
o}
©
0
<
N
o
~
<t
©
@
e}
N
<
2}
~
o
D
0
I}
e}
=
0
®)




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995



Universidad de
Al ®Y] Castilla~La Mancha

- Investigacion experimental o bibliografica sobre alimentos o procesos tecnoldgicos.
- Estudio de analisis de datos para control de calidad.

- Sustitucion de ingredientes tradicionales por opciones mas sostenibles.

- Investigacion bibliografica y tendencias de mercado.

Los TFM realizados en empresa, centro tecnoldgico o institucién contaran siempre con la co-
tutorizacion entre un/a profesional de la empresa/centro y un/a profesor/a del Master. En este
caso, la tematica especifica a desarrollar en el TFM se establecerd en base a los intereses y el
sector alimentario de la empresa en la que se integra en el estudiante (lacteos, carnicos,
bebidas, aceites y grasas, snacks y reposteria, etc.) y serd propuesta por parte del tutor en la
empresa y validada por el tutor académico de la universidad.

Para su elaboracion y defensa se seguira el reglamento de la universidad para tal fin:

Resolucién de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el
Reglamento sobre la elaboracién y defensa de los trabajos de Fin de M3ster en la Universidad
de Castilla-La Mancha

M11.3. Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccion

Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial | estudiante/docente

S Trabajo dirigido o
Tutorias individuales. 16 100 100

tutorizado
Trabajo dirigido o]
tutorizado
Aprendizaje basado en
problemas/proyectos
Desarrollo de proyectos. 140 0 0
Resolucién de problemas
y/o casos
Lectura vy andlisis de
articulos y recensiones
Elaboracién de memorias, 60 0 0 Trabajo auténomo
informes o trabajos.
Estudio o preparacién de N 0 0 Trabajo auténomo
pruebas.
Presentacién de
Evaluacidén formativa. 1 100 100 memorias, informes o
trabajos
TOTAL 225
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M11.4. Sistemas de evaluacion

Ponderacién en %

Sistema de evaluacién

Minimo Mdaximo
Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas 30 50
Evaluacidén de defensa ante tribunal 50 70

M11.5. Observaciones

El Trabajo Fin de Master (TFM) tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en
practica los conocimientos y las competencias adquiridas durante el Mdaster de una manera
integral y trasversal entre las diversas materias y aplicarlas por su utilidad practica para resolver
casos reales que se aproximen a su labor profesional futura en el mercado laboral.

El Trabajo Fin de Maéster podrd realizarse tanto en la Universidad como en Empresas,
Instituciones o Centros Tecnoldgicos o de Investigacidén, para la modalidad académica, o
exclusivamente en Empresas en la modalidad DUAL, que ofrezcan sus instalaciones para elloy
tengan convenio con la UCLM. Serd supervisado por uno o varios docentes del Master y un
responsable de la empresa o institucion.

En la modalidad de formacidon en alternancia (DUAL), la asignatura de ‘Formaciéon en empresa’
y el TFM se fundamentan en la corresponsabilidad entre la Empresa y la Universidad en la
planificacion de las actividades formativas, la adquisicion de competencias y habilidades y en su
evaluacién. En el periodo de ‘Formacion en empresa’ el estudiante adquiere conocimientos y
habilidades relacionadas con el perfil de un puesto detrabajo en el departamento de la Empresa
en que se integra. De forma complementaria, el Trabajo fin de Master (TFM) consiste en un
proyecto individual supervisado en el cual el estudiante adquiere la capacidad de plantear un
proyecto profesional (informe técnico o estudio bibliografico) o de investigacion, desarrollo o
innovacién (I+D+i) y de saber resolverlo y defenderlo satisfactoria y adecuadamente

El profesor coordinador de los TFM gestionarad la asignacion de los temas y el lugar de

realizacion del trabajo, teniendo en consideracidon el interés especifico del estudiante hacia el
sector alimentario, asi como su disponibilidad para la movilidad.

Para su elaboracién y defensa se seguird el reglamento de la universidad para este fin:

Resolucidn de 24/05/2022,de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el Reglamento
sobre la elaboracidon y defensa de los trabajos de Fin de Master en la Universidad de Castilla-La Mancha
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4.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGIAS DOCENTES

Se utilizard un amplio abanico de actividades formativas, con el objetivo de que en cada

asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar en la titulacién se disponga de la

metodologia mas adecuada para favorecer el aprendizaje, el trabajo auténomo vy la formacién

para el futuro profesionales de los egresados.

A continuacidn, se enumeran las posibles actividades formativas y metodologias docentes:

Tabla 4E.- Catdlogo de Actividades Formativas

N.°
AF01
AF02
AFO03
AF04
AF05
AF06
AFO07
AF08
AF09
AF10
AF11
AF12
AF13
AF14
AF15
AF16

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Elaboracién de memorias, informes o trabajos
Enseflanza presencial (Teoria)

Enseflanza presencial (Practica)
Ensefanza virtual sincrona (Teoria)
Ensefanza virtual asincrona (Teoria)
Estudio o preparacién de pruebas (Teoria)
Lectura y analisis de articulos y recension
Practicas de laboratorio

Practicas de ordenador

Practicas académicas externas
Presentacidon de trabajos o temas
Evaluacion formativa

Resolucion de problemas y/o casos
Talleres o seminarios

Tutorias de grupo

Tutorias individuales

METODOLOGIAS DOCENTES
Se utilizard un amplio abanico de metodologias docentes, basadas principalmente en un

Tipo
AUTONOMA
PRESENCIAL
PRESENCIAL
VIRTUAL
VIRTUAL
AUTONOMA
AUTONOMA
PRESENCIAL
PRESENCIAL/ VIRTUAL
PRESENCIAL
PRESENCIAL / VIRTUAL
PRESENCIAL/ VIRTUAL
PRESENCIAL/ VIRTUAL
PRESENCIAL/ VIRTUAL
PRESENCIAL/ VIRTUAL
PRESENCIAL/ VIRTUAL

aprendizaje colaborativo basado en resolucién de problemas, con el objetivo de que en cada

asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar se disponga de la metodologia

mas adecuada para favorecer el aprendizaje, el trabajo auténomo vy la formacion para el futuro

profesionales de los egresados.

Se aplicardan las siguientes metodologias docentes:
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Tabla 4F.- Catdlogo de Metodologias Docentes

N.° METODOLOGIAS DOCENTES
MDO1 Aprendizaje basado en problemas/proyectos
MDO02 Aprendizaje cooperativo/colaborativo
MDO03 Lectura y analisis de articulos y recensiones
MDO04 Método expositivo/Leccién magistral
MDO05 Practicas
MDO06 Presentacién de memorias, informes o trabajos
MDO7 Pruebas de evaluacion formativa
MDO08 Resolucion de problemas y/o casos
MDO09 Talleres y Seminarios
MD10 Trabajo autéonomo
MD11 Trabajo dirigido o tutorizado

MD12 Trabajo en grupo

4.3. SISTEMAS DE EVALUACION

El sistema de evaluacion establecido se basa principalmente en la valoracion formativa del
portafolio del estudiante y de una prueba final.
En el punto 4.5 ‘Plan de estudios desarrollado’, se detalla el sistema de evaluacidn utilizado en
cada una de las asignaturas, que incluirdn uno o varios de los siguientes:
- Valoracién del portafolio, que puede estar constituido por:
- informes o trabajos de resultados de las practicas, talleres y/o seminarios, resolucién de
problemas y/o casos realizados de forma individual o en grupo
- presentacién oral, de los avances realizados y/o los resultados obtenidos en los trabajos
individuales o en grupo
- Prueba final, escrita y de cardacter presencial
- Defensa de practicas académicas externas, practicum en laboratorios o formaciéon en empresa
por parte de los tutores académico y externo y por parte de un tribunal
- Presentacion y defensa de la memoria del TFM
La mayor parte de los entregables (informes, memorias, problemas resueltos, etc.) se recogeran

a través de la plataforma Moodle (https://campusvirtual.uclm.es).

El sistema de calificacion que utilizara es el recogido en el Real Decreto 1125/2003, del 5 de
septiembre (articulo 5), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de
calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio
nacional.

La calificacion final de la asignatura no dependera de un solo sistema de evaluacion, y cada uno

se ponderara en el porcentaje informado en el punto 4.5.
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La evaluacion tendra siempre caracter formativo, al proporcionarle retroalimentacion sobre el
grado de asimilacién de los conceptos y procedimientos, consiguiendo asi una evaluacidn

continua de los conocimientos, habilidades y competencias.
Tabla 4G.- Catdlogo de Sistemas de Evaluacién
N.° SISTEMAS DE EVALUACION
SEO1 Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas
SEQ2 Valoracion del portafolio
SEO3 Prueba final

SEO4 Evaluacion de defensa ante tribunal

4.4. ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Se incorpora como anexo el proyecto formativo correspondiente a la Mencidn dual
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AMPLIACION INFORMACION MENCION DUAL (APART. 4.4)

En base a lo especificado en el art. 22 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, se incluye
una Mencion Dual, que comporta un proyecto formativo comin que se desarrolla
complementariamente enla Universidad de Castilla-La Manchay en una entidad colaboradora,que
podrd ser una empresa, una organizacion social o sindical, una institucién o una administracion, bajo
la supervisiony el liderazgo formativo del centro universitario, y cuyo objetivo es la adecuada
capacitacion del estudiantado para mejorar su formacién integral y mejorar su empleabilidad.
Cumpliendo con lo establecido endicho Real Decreto, la Mencién Dualincluye 18 ECTS, un 30% de
los créditos (incluyendo el Trabajo Fin de Master) del total de créditos del titulo.

La actividad formativa desarrollada de forma dual en la universidad y la entidad colaboradora se
alternara con una actividad laboral retribuida, a través de un contrato para la formacién dual
universitaria, en los términos establecidos en el articulo 11.3 del texto refundido de la Ley del
Estatutode los Trabajadores, aprobado por el Real Decreto Legislativo 2/2015,de 23 de octubre,y
en su normativa de desarrollo, asi como en el resto de la normativa laboral que le resulte de
aplicacion. En todo momento se asegurara la posibilidad de compaginar la actividad formativa enel
centro universitarioy enla entidad colaboradora (empresa, organizacion, instituciény administracion).
El total de plazas para el primer curso del master serd de 25 de las que 19 corresponderan con el
itinerario académico y 6 con el itinerario dual.

En base al art. 22.5 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad,
el o la estudiante que haya elegido cursar la Mencién Dual dentro del Master Universitario en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad podrd, si lo considera oportuno, abandonarlay
volver al itinerario general, siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos parala
obtencidnde la Mencién Dual en el respectivo plandeestudios. Paraello, debera enviar unainstanca
atravésde registrodirigidaala CAM, siempre que haya superadoun nimero de créditosinferior al
50% de la cargatotal de la mencion dual. En el plazo de 15 dias habiles, la CAM dictara resolucion,
notificando al estudiante su incorporacidon al itinerario general del Mdaster y poniéndolo en

conocimiento al centro de adscripcidon del Master.
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ANEXO I: PROYECTO FORMATIVO CORRESPONDIENTE A LA MENCION
DUAL (establecido en la guia de apoyo de ANECA)

1.2 MENCION DUAL DEL MASTER

[.2.1 Identificacion del Master Universitario

DENOMINACION DEL TiTULO NIVEL MECES

Mdster Universitario en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad por la
Universidad de Castilla-La Mancha

Master Degree in Development and Innovation of Quality Foods from the

University of Castilla-La Mancha

CENTROS RESPONSABLES
CAMPUS UCLM DENOMINACION CENTRO
Ciudad Real Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas (FCTQ)

NUMERO TOTAL DE CREDITOS
CREDITOS TOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOS OBLIGATORIOS
60 42

CREDITOS

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS EN PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS TRABAJO FIN MASTER

9 X 9

NUMERO DE PLAZAS
N.° TOTAL DE PLAZAS OFERTADAS N.° DE PLAZAS PARA PRIMER CURSO

25 (incluidas 6 del itinerario dual) 25 (incluidas 6 del itinerario dual)

[.2.2 ldentificacion de la mencién dual

Mencién Dual del Mdster Universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad (RUCT
4315521) por la Universidad de Castilla La Mancha (18 ECTS).

La oferta de plazas para la mencidn dual es de 6, desglosadas por empresas como se recoge en la tabla |-

A conforme a los convenios actualmente aportados

Tabla I-A. Listado de empresas y plazas previstas en el itinerario dual

EMPRESA N°DE ESTUDIANTES

Lacteas Garcia-Baquero 1
Casa Hualdo y Quesos Hualdo 1
Incarlopsa - Industrias Carnicas Loriente Piqueras 1
Laqgtia 1
Delaviuda Alimentacién

1

Schreiber Foods
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1.2.3 Justificacion de la mencidn dual

La aprobacion del ya mencionado Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, posibilita la inclusion,
dentro de las estructuras curriculares de las ensefianzas universitarias, de una mencién dual que permitira
al estudiantado mejorar su capacitacion a través de su formacién en alternancia entre la universidad y otras
entidades colaboradoras. Esta modalidad intenta promover la complementariedad de los aprendizajes en

un entorno académico y en un entorno profesional.

La mencidn dual en el Master Universitario en Innovaciény Desarrollo de Alimentos de Calidad (MUIDACQ)
representa una integracion de la teoria académica con la practica profesional, beneficiando tanto a los
estudiantes, como a la universidad y al entorno socioecondmico. El objetivo principal de incluirla mencioén
dual en el Mdster es potenciar los conocimientos, habilidades y competencias de los/las estudiantes,
alinedndolos con las necesidades y demandas del sector empresarial, promoviendo asi su
profesionalizacién y adaptacion al contexto socioecondmico.

Desde una perspectiva académica, esta modalidad de ensefianza permite un equilibrio efectivo entre la
imparticion de contenido tedrico y su aplicacidn practicaen contextos profesionales reales. Esta interaccion
facilitano solo laaplicacion de conocimientos adquiridos sino también la adquisicién de nuevas habilidades
y competencias especificas del campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos mds accesibles en

ambientes laborales reales.

En el plano profesional, la formacion dual proporciona a los estudiantes una aproximacién temprana al
mercado laboral, potenciando el proceso de ensefanza-aprendizaje y estableciendo un contacto inicial
entre los alumnosy las empresas del sector. Esta experiencia permite a los estudiantes una comprension
profunda de las variadas oportunidades profesionales disponibles, tanto durante su periodo de formacién
como después de completar sus estudios. Paralelamente, las empresas se benefician al acceder a futuros
profesionales, evaluando su potencial para futuras incorporaciones. Esta dinamica es significativa dado que
algunos estudiantes podrian aportar experiencia profesional previa, mejorando asi la empleabilidad

general en el sector Alimentario.

[.2.4 Objetivos formativos especificos

El objetivo principal de incluirla mencién dual en el Master es potenciar los conocimientos, habilidades y
competencias de los/las estudiantes, alineandolos con las necesidades y demandas del sector empresarial,
promoviendo asi su profesionalizacidn y adaptacion al contexto socioecondmico. Este objetivo principal se
puede subdividir en los objetivos especificos recogidos en la tabla I-B.

Tabla I-B.- Objetivos formativos de la mencién dual

N.° | Objetivos formativos

Fortalecer el desarrollo competencial del estudiante, de manera coherente con el perfil
1 profesional y su ajuste a las demandas empresariales, es decir, la profesionalizacidn y lainsercion
en el entorno socioecondmico.

Combinar el aprendizaje en la universidad y en laempresa, para facilitar laformacion integral de
2 un profesional con unaamplia formacidn cientifica, tecnoldgicay socioecondmica, preparado para
dirigir y gestionar proyectos en el dmbito de la Industria Alimentaria.

Mejorar el proceso de ensefanza-aprendizaje del estudiante, reforzando el concepto de aprender
haciendo y aprender trabajando con un acompafamiento individualizado en la empresa y un
3 seguimiento de tutores experimentados. Las empresas participan asi en el disefio del perfil
competencial del estudiante, aportando su conocimiento y saber hacer, ademas de un entorno
profesional real.
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Estos objetivos se orientan hacia una adecuada capacitacién del alumnado para mejorar su formacién

integral y empleabilidad, estando alineados con los objetivos generales del Mdster mencionados con

anterioridad (seccion 1.11).

Dada la naturaleza y objetivos de la mencidn dual, conforme a lo establecido en el RD 822/2021, vy

considerando las demandas expresadas por las entidades colaboradoras, el itinerario dual se ha

concebido en modalidad hibrida, con el fin de favorecer el aprendizaje de los estudiantes en su

estancia en la empresa con una significativa actividad presencial que les permita alcanzar mejor los

objetivos y resultados esperados en su aprendizaje.

De las 25 plazas totales de nuevo ingreso de las que dispondra el Master, 6 de ellas se dedicaran a

posibles estudiantes que cursen la mencién dual.

I.3 ESTRUCTURA CURRICULAR Y ASIGNATURAS

ITINERARIO DUAL

MATERIA Asignatura Caracter | ECTS H Semestre
Formacién en Empresa | Formacién en Empresa OP 9 2°
Trabajo Fin de Master Trabajo Fin de Master TFM 9 2°

TOTAL ECTS 18
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FORMACION EN EMPRESA (Materia 10)

Numero de créditos ECTS 9

Caracter OP (dual)

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién bésica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méster)

Resultados del proceso de formacién y aprendizaje

Como resultados de aprendizaje especificos del programa formativo en la empresa sedefinen los reflejados
en la tabla I-C.

Tabla I-C. Resultados de aprendizaje especificos de la mencién dual

‘ cop. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
HADUO1 [Habilidad] Concebir, disefar e implementar proyectosy / o contribuir a nuevas soluciones, aplicar los
conocimientos adquiridos y ser capaces de integrar este conocimiento.
CPDUO1L [Competencia] Desarrollar la capacidad de integracién y adaptaciéon a nuevos entornos y equipos de
trabajo.

Orientados hacia una adecuada capacitacién del alumnado para mejorar su formacion integral y
empleabilidad en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, estos resultados de
aprendizaje especificos han sido alineados con los resultados generales del MUIDAC,

especialmente los recogidos en la tabla I-D.

Tabla I-D. Resultados de aprendizaje generales especialmente alineados con la mencién dual

COD. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las
cNO1 ciencias y tecnologias alimentarias: composicion y propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los alimentos, y

legislacion alimentaria.

Saber realizar tareas de desarrollo, innovacidony mejora de la calidad y del valor afadido de
HAO04 Llos productos alimentarios y adquirir la capacidad de su gestién en un laboratorio o0 en una

industria alimentaria.

HAOG Saber plantear un proyecto profesional o de investigaciéon aplicada y resolverlo
satisfactoriamente.

Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
CPO1 sensoriales de los alimentos y su relacidn con la calidad alimentaria, en contextos industriales

y cientificos.

CPO6 Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacién, desarrollando las
competencias adquiridas durante las ensefianzas del master.
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Asignaturas y contenido

Créditos| Semestre N.° Departamento

Denominacién ‘ Caracter

Formacién en Entidades colaboradoras. Todos los que

20

empresa participan en la docencia del master

Contenido:

Los contenidos especificos a tratar en esta asignatura se adaptaran segun el contexto de la empresa y

seran definidos por parte del tutor en la empresa y validados por el tutor académico de la universidad.

Para cada estudiante se definira un proyecto formativo individualizado de formacion dual (Anexo Il
establecido por la UCLM y que se adjunta en esta memoria) que incluird, como minimo, la siguiente
informacién:

- Calendario y horario del estudiante en la entidad.
- Objetivos educativos del programa formativo.
- Competencias a adquirir por el /la estudiante en la entidad.
- Descripcion del sistema de evaluacion.
- Descripcion de las actividades o tareas a desarrollar en la entidad.
Todos estos contenidos siempre deben ser coherentes con lo establecido en la presente memoria.

La actividad formativa sera objeto de una supervision y seguimiento continuo y exhaustivos para cada
estudiante por parte de los tutores.
Dentro del plan formativo individual (Anexo Il), las actividades y tareas concretas siempre deberan
permitir que se puedan alcanzar las competencias especificas de esta materia. Familiarizar al estudiante
con los procesos, tecnologias y metodologias del departamento en que se integra (I+D+i, produccién
industrial, gestién, aseguramiento y mejora de la calidad, etc.) permitiéndole adquirir experiencia
practica en lainnovacién, desarrollo y optimizacién de productos del sector alimentario de la empresa
(Lacteos, carnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y reposteria, etc.):
1- Conocer la estructura organizativa y productiva de una empresa, asi como su mecanismo de toma de
decisiones:

- Presentacién de la empresa, misidn, vision y objetivos del departamento.

- Formacién en buenas practicas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad...).

- Familiarizacion con las instalaciones y equipos de laboratorio, de planta piloto o industriales en

funcién del departamento.
- Revision de manuales técnicos y procedimientos operativos estandar.
2 - Integracién en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del departamento
- Introduccidn a la formulacidn de productos alimentarios segun el sector de la empresa.

- Observacion y participacion en los procedimientos de trabajo o la ejecucidn de proyectos en el
laboratorio, en planta piloto o a nivel industrial segin el departamento

- Determinacion de la composicidn, caracteristicas y/o pardmetros de calidad de los productos
elaborados y anélisis e interpretacion de los datos experimentales obtenidos (fisicoquimico,

microbioldgico y/o sensoriales).

- Implementacién de sistemas de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria, preparaciéon vy

asistencia a auditorias internas.

73

[}
Q
Q
o
o
c
Ke]
(9]
©
s
L
£
£
el
©
)
°
@
2
=
(2]
o
=
<
®©
C
©
©
©
©
=
O
©
8
©
o
—
©
O
>
o
o
o
(2]
Q
el
o
s}
c
9
[$]
®©
1$]
>
°
o}
)
°
@
2
<
(2]}
Q
=
e
c
)
Q
<)
©
L2
=
=
)
>
\
©
<
o
~
©
o
I
I
0
]
I\
N~
o)
o)}
N
<
o
re)
N
o~
©
©
]
0
=
()
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=836627504299723522067948



Universidad de
I« V] Castilla~La Mancha

Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccién Metodologia docente

Actividad formativa Horas . .
Presencial estudiante/docente

Tutorias individuales. 20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo dirigido o tutorizado
Aprendizaje basado en
problemas/proyectos
Desarrollo de proyectos 178 100 100 Resolucidn de problemas y/o
casos

Lecturay anélisis de articulos

y recensiones

Elaboracién de memorias, 18 0 o Trabajo auténomo
informes o trabajos.

Estudio o preparacion de 8 0 0 Trabajo auténomo
pruebas

Presentacién de memorias,

informes o trabajos
Evaluacidn formativa. 1 100 100
Pruebas de evaluacion

formativa

TOTAL 225

Sistemas de evaluacién

Ponderacién en %

Sistema de evaluacién

Minimo Méaximo

Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas 50 70
Evaluacion de defensa ante tribunal 30 50
Observaciones

La asignatura de Formacién en Empresa es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los
estudiantes en empresas, entidades e instituciones publicas o privadas bajo la codireccidon de un tutor
interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella e integrado en la empresa/ institucién.
Estan disefiadas para complementar la formacién adquirida en el Master, dirigidas a la preparacion o
afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de
trabajo.

El estudiante de la modalidad DUAL se incorporara a la empresa/entidad para realizar una serie de

actividades formativas que serdn establecidas previamente entre los tutores (académico y externo) por
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medio del Anexo I, relacionadas con la actividad de la empresa/entidad y que permitan la adquisicionyla
aplicacion de los conocimientos, y el desarrollo de las capacidades y actitudes de forma coordinada y
complementaria con las competencias que se trabajan en el ambito académico que los estudiantes realizan
en el centro universitario. La actividad a realizar por el alumno estara relacionada con los multiples y
diversos aspectos de la innovaciény desarrollo, la mejora de la calidad y la produccién de alimentos y de
la disciplina de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa/entidad y del
departamento en el que se integre.

Las actividades de trabajo auténomo incluyen el estudio de documentacién propia de la empresa necesaria
para desarrollar este periodo formativo, asi como la preparacion de los contenidos necesarios para el
informe final, que se reflejan finalmente en la elaboracién de memorias informes o trabajos. El estudio y
preparacion de pruebas, ademas, incluyela preparacién de la defensa final ante tribunal del informe final

del programa formativo en empresa.

La ‘Formacién en empresa’, asignatura de la modalidad dual, las ‘Practicas académicas externas’ o el
‘Practicum en laboratorios’, optativas en la modalidad académica, presentan resultados de aprendizaje
similares para garantizar que la formacién del egresado sea equivalente independientemente de la
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el master se imparte en modalidad hibrida,
concentrando las clases presenciales en 1 dia a la semana, mientras que las actividades en empresas se

realizaran durante los dias restantes

La evaluacién de la actividad realizada por el estudiante se realizard por medio de la valoracion de
memorias, informes y/o trabajos por parte tanto del tutor externo en la empresa como del tutor académico
y por defensa ante tribunal, constituido por 2 o 3 profesores.
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TRABAJO FIN DE MASTER (Materia 11)

Numero de créditos ECTS 9

Caracter TFM

Nomenclatura CARACTER asignaturas: FB (Formacién bésica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Pricticas Académicas Externas); TFG (Trabgo
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Méster)

Resultados del proceso de formacién y aprendizaje

‘ COD. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las
CNO1 ciencias y tecnologias alimentarias: composicién y propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los alimentos, y

legislacion alimentaria.

HAOG Saber plantear un proyecto profesional o de investigacion aplicada y resolverlo
satisfactoriamente.

CPO6 Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacién, desarrollando las

competencias adquiridas durante las ensefianzas del master.

Asignaturas y contenido

L, : .. Semestre
Denominacion Caracter Créditos Departamento

N o
-

El Trabajo fin de Master consisteen un proyecto individual supervisado y estara orientado al desarrollo
de competencias de la titulacidn relacionadas con la futura actividad profesional, en particular en el

Entidades colaboradoras.

Trabajo fin de master Todos los que participanen

la docencia del master

Contenido:

ambito de la innovacién y desarrollo, mejora o gestién de la calidad y produccién de alimentos. Su
modalidad podra ser un informe técnico o estudio bibliografico o bien de tipo experimental.

Las tematicas sobre las que versaran los TFMs podrian incluir:

- Ejecucion de disefios experimentales para optimizacion de recetas, procesos, equipos 0 nuevos
ingredientes.

- Preparacién y desarrollo de lotes piloto para pruebas experimentales.
- ldentificacidn de oportunidades de mejora en procesos y recetas.
- Caracterizacidn u optimizacion de un producto existente.

- Desarrollo de un nuevo producto alimentario.
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Universidad de
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- Investigacion experimental o bibliografica sobre alimentos o procesos tecnoldgicos.
- Estudio de analisis de datos para control de calidad.
- Sustitucion de ingredientes tradicionales por opciones mds sostenibles.

- Investigacion bibliografica y tendencias de mercado.

Los TFM realizados en empresa contaran siempre con la co-tutorizacién entre un/a profesional de la
empresa/centro y un profesor del Mdster. En este caso, la temética especificaa desarrollar en el TFM se
establecerd en base a los intereses y el sector alimentario de la empresa en la que se integra en el

estudiante (lacteos, carnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y reposteria, etc.) y serd propuesta por
parte del tutor en la empresa y validada por el tutor académico de la universidad.

Para su elaboracion y defensa se seguira el reglamento de la universidad para tal fin:

Resolucidon de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el Reglamento
sobre |a elaboracidn y defensa de los trabajos de Fin de Master en la Universidad de Castilla-La Mancha

Actividades formativas / Metodologias docentes

% % Interaccién

Actividad formativa Horas . . Metodologia docente
Presencial | estudiante/docente

Trabaj dirigid
Tutorias individuales. 16 100 100 e E.]Jo natdo °
tutorizado

Trabajo dirigido o
tutorizado
Aprendizaje basado en

problemas/proyectos
Desarrollo de proyectos. 140 0 0
Resolucidon de problemas

ylo casos

Lectura y andlisis de
articulos y recensiones

Elaboracién de memorias, 60 0 0 Trabajo auténomo
informes o trabajos.

Estudio o preparacién de 8 0 0 Trabajo auténomo
pruebas.
Presentacidn de
Evaluacion formativa. 1 100 100 memorias, informes o
trabajos
TOTAL 225
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Sistemas de evaluacién

Ponderacién en %

Sistema de evaluacién

Minimo Maximo
Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas 30 50
Evaluacion de defensa ante tribunal 50 70
Observaciones

El Trabajo Fin de Master (TFM) tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en practica los
conocimientosy las competencias adquiridas durante el Master de una manera integral y trasversal entre
las diversas materias y aplicarlas por su utilidad practica para resolver casos reales que se aproximen a su
labor profesional futura en el mercado laboral.

El Trabajo Fin de Mdster se realizard en Empresas que ofrezcan sus instalaciones para ello y tengan
convenio con la UCLM. Sera supervisado por uno o varios docentes del Master y un responsable de la
empresa.

En la modalidad de formacion en alternancia (DUAL), la asignatura de ‘Formacidon en empresa’ y el TFM se
fundamentan en la corresponsabilidad entre la Empresa y la Universidad en la planificacion de las
actividades formativas, la adquisicion de competencias y habilidades y en su evaluacidn. En el periodo de
‘Formacion en empresa’ el estudiante adquiere conocimientos y habilidades relacionadas con el perfil de
un puesto de trabajo en el departamento de la Empresa en que se integra. De forma complementaria, el
Trabajo fin de Master (TFM) consiste en un proyecto individual supervisado en el cual el estudiante
adquiere la capacidad de plantear un proyecto profesional (informe técnico o estudio bibliografico) o de
investigacién, desarrollo o innovacién (I+D+i) y de saber resolverlo y defenderlo satisfactoria—y
adecuadamente

El profesor coordinador de los TFM gestionara la asignacidn de los temas y el lugar de realizacion del
trabajo, teniendo en consideracidn elinterés especifico del estudiante hacia el sector alimentario, asi como
su disponibilidad para la movilidad.

Para su elaboracion y defensa se seguira el reglamento de la universidad para este fin:

Resolucidn de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el Reglamento
sobre la elaboracidon y defensa de los trabajos de Fin de Master en la Universidad de Castilla-La Mancha
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.4 ORGANIZACION ACADEMICA Y PROCEDIMIENTOS

.4.1 Criterios de admisidn v distribucidon del alumnado

La admision a la mencién dual se llevara a cabo a través de la oferta diferenciada que se
gestionarad mediante la plataforma de preinscripcién a los estudios de Master de la UCLM.

La admision final se realizard en base a la valoracidon que se obtenga tras la aplicaciéon de la

baremacion definida para la opcidon académica:

e Perfil de adecuacion de la formacion previa a los contenidos del Master: 50%

e Titulaciones pertenecientes al &mbito del conocimiento: 20%

e Expediente académico: 15%

e  Otros méritos académicos o de formacidn (postgrados, otras titulaciones, publicaciones,
etc.): 5%

e Experiencia profesional: 5%

e Dominio de lengua inglesa: 5%

Una vez finalizado el proceso de admisién, la Comisién Académica del Master (CAM), en la que
tienen participacion las diferentes entidades colaboradoras, realizard la asignacidon del alumnado
admitido en las diferentes entidades colaboradoras basandose en las prioridades indicada por
los estudiantes. Si tras este proceso, varios estudiantes presentasen igual baremacién vy
hubieran indicado igual prioridad para una plaza ofertada por una entidad colaboradora, la CAM
arbitraralos mecanismos necesarios para resolverla, incluyendo la posibilidad de realizacién de

una entrevista personal.

El estudiante admitido finalmente en la mencién dual desarrollard su actividad formativa en
alternancia, en la universidad y en la entidad colaboradora (segundo semestre). Para ello,
suscribira un contrato para la formacion en alternancia, en los términos establecidos en el

articulo primero del RD-ley 32/2021, de 28 de diciembre, de medidas urgentes para la reforma

laboral, la garantia de la estabilidad en el empleo y la transformacién del mercado de trabajo,

por el que se modifica el articulo 11.3 del texto refundido de la Ley del Estatuto de los
Trabajadores, aprobado por el Real Decreto Legislativo 2/2015, asi como en su normativa de

desarrollo y el resto de la normativa laboral que le resulte de aplicacion o la sustituya.

1.4.2 Abandono de la mencidn dual

El estudiantado que se encuentre cursando la mencién dual y decida abandonarla, deberd enviar
una instancia através de registro dirigidaa la Comision Académica, siempre que haya superado
un numero de créditos inferior al 50% de la carga total de la mencién dual. En el plazo de 10
dias habiles, la Comisién dictara resolucion, notificando al estudiante su incorporaciéon al

itinerario general del Master, poniéndolo en conocimiento del centro de adscripcion del Master.
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1.4.3 Reconocimiento de créditos en la mencidén dual

De forma general, no podran ser reconocidos los créditos que componen la mencién dual, a
cursar en la entidad colaboradora, por actividades laborales o por practicas académicas externas
realizadas previamente, salvo que este reconocimiento se prevea en el correspondiente convenio
suscrito con la entidad colaboradora, que regulard las vias para acreditar que se han realizado
actividades equivalentes tanto en tiempo como en nivel de exigencia a las reconocidas, siempre

con los limites establecidos en el plan de estudios.

I.4.4 Movilidad de estudiantes en la mencidén dual

A causa de la limitacién temporal en el que se desarrolla el Master, un afio de duracién, no
resulta facil la implantacion de un programa de movilidad al uso. En la modalidad académica, se
ofrece la posibilidad de realizar las practicas externas o el TFM en otras universidades o en
empresas extranjeras, que obviamente no se puede aplicar en el caso de estudiantes acogido a
la modalidad dual.

|.4.5 Sistema de Garantia de Calidad

Se adaptardn los Sistemas de Calidad implantados en la titulacion para que consideren la
mencidon dual como uno de sus elementos fundamentales, incluyendo procedimientos
relacionados con el disefio y planificacion de la mencién dual, seguimiento de su implantacién y
cumplimiento, a través de la medicidon de la satisfaccion y la identificacion de necesidades y
expectativas, y mejora en funcidon de los resultados anteriores. Se trabajard desde la Comisidon
Académica del Madaster, mixta entre representantes académicos y de las entidades
colaboradoras, para garantizar la coordinacion e integracién de las actividades desarrolladas en

la entidad y las impartidas en el aula.

|.4.6 Perfil de las entidades colaboradoras

Dado el caracter dual del MUIDAC, se contara con la participacion de varias empresas, de gran
relevancia industrial y socioecondmica en Castilla-La Mancha, que trabajan en el sector
alimentario y de la alimentacidon. En este sentido, a continuacion, se indica un breve resumen de
las empresas participantes en el Master y que han firmado un convenio de 4 afos de duracion
con la UCLM para participar anualmente en la formacién en alternancia del Master con un

nidmero minimo de UNA plaza ofertada por empresa cada afio. Estas empresas son:
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Lacteas Garcia-Baquero, Alcdzar de SanJuan, Ciudad Real www.garciabaquero.com

Desde 1962 se dedica a la fabricacion y posterior venta, partiendo de todo tipo de leche, de
quesos de cualquier variedad o clase, ya tengan la consideracion de industrial o artesano; asi
como la comercializacion de los derivados y subproductos que se originan durante o después
del proceso de produccién. Se emplean leche de oveja, cabra y vaca procedentes de rebafos y
ganaderias seleccionadas por su calidad e identidad geografica. Buscando un equilibrio en la
recogida de la leche de los distintos ecosistemas continentales (llanos manchegos, meseta
castellana y baja montafia) y mediterraneos que ayuda a manifestar los recuerdos a pasto,
siembras de gramineas y leguminosas, finas hierbas, frutos secos frutales del mediterraneo,

hierbas y arbustos arométicos de monte bajo.

Casa Hualdo y Quesos Hualdo, El Carpio de Tajo, Toledo - https://dehualdo.com

La Finca Hualdo cuenta con una superficie de mas de 4.000 hectareas, en un enclave natural
privilegiado a orillas del rio Tajo. Concretamente en el municipio de El Carpio de Tajo, en la
provincia de Toledo. En la Finca Hualdo conviven olivos y pistachos junto con cultivos herbaceos
y abundantes pastos, y se encuentra la almazara, donde se produce una amplia gama de aceites
varietales virgen extra y una queseria en la que se elabora quesos artesanos de leche cruda de
oveja, y se dispone también de una la huerta ecoldgica. Su objetivo es conseguir productos
saludables con personalidad propia, dotados de una altisima calidad organoléptica. A la vez, que
busca la sostenibilidad en todos los procesos, recuperando la biodiversidad del ecosistema y se
avanza hacia una “agricooltura”. Los Aceites de Oliva Virgen Extra se elaboran en menos de 6
horas tras la recoleccion de la aceituna en su momento optimo de maduracion. La extraccidon en
frio previene la pérdida de los componentes y aromas mas volatiles. El aceite se almacena en
depdsitos inertizados de acero inoxidable, a temperatura estable durante todo el afio para
mantener al maximo sus propiedades, y se embotella Unicamente bajo pedido. Los quesos se
elaboran con la leche cruda recién ordefiada de su propio rebafio de ovejas de raza Manchega.
Mediante procesos artesanales y respetuosos de la materia prima, se busca preservar todos los
aromas que nos vienen del campo, donde sus ovejas pastan todo el afio, obteniéndose quesos

originales, ricos en matices, de interesantes texturas y corteza natural.

Incarlopsa, Tarancén, Cuenca - https://incarlopsa.es

Hace mas de 40 afios la familia Loriente Piqueras decide dedicar todo su conocimiento, esfuerzo
y pasion a un objetivo, elaborar productos carnicos porcinos de maxima calidad. A dia de hoy,
Incarlopsa - Industrias Carnicas Loriente Piqueras es una de las empresas de referencia a nivel
global, siendo uno de los principales proveedores de Mercadona en Espana para productos
carnicos porcinos frescos, curados e ibéricos. Incarlopsa invierte en diversos desarrollos en |+D
y posee tecnologia puntera en sus 10 plantas productivas. Siempre buscando las mas altas

certificaciones de calidad asegura la trazabilidad y seguridad alimentaria en todos sus productos.
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Laqtia, La Mata, Toledo — https://www.lagtia.com

Uno de los lideres en la fabricacion de bebidas instantaneas de Espafia y con fuerte presencia
en Europa, Asia, Africa y América del Sur. Su compromiso no solo es ofrecer bebidas
instantaneas honestas de la mas alta calidad para toda la familia, sino innovar constantemente
para adecuarlos a las demandas, preferencias y necesidades de sus clientes de vending,
dispensing, OCS, Horeca y publico final. Su principal responsabilidad y unos de los ejes de su
sostenibilidad es ofrecer a sus clientes los mas altos estandares de calidad y seguridad en el
producto. Por ello se someten periddicamente a auditorias internas que avalan los sellos de
calidad: IFS Food y Global Food Safety Initiative (GFSI). Lagtia aplica las ultimas tecnologias y
la innovacidn no solo paramejorar su gama de productos y personalizarlos a cada pais, sino para

mejorar su rendimiento y funcionalidad y optimizar los costes de sus clientes.

Delaviuda Alimentacidn, Sonseca, Toledo - https://delaviuda.com

Delaviuda Confectionery Group es una empresa familiar, de capital 100% espariol, lider en el
sector del turrdn, confiteria y barritas, que comercializa en mas de 70 paises a través de sus dos
marcas mas emblematicas: Delaviuda y El Almendro. Hoy en dia, con la tercera y cuarta
generacion de la familia involucrada en el gobierno y gestion del Grupo, Delaviuda CG continda
teniendo una vision clara enfocada en seguir fortaleciendo sus tres retos estratégicos: la
internacionalizacidn, la desestacionalizacién vy la reinvencidon de la Navidad del siglo XXI. En la
localidad toledana de Sonseca se encuentran las oficinas centrales de Espafa y la planta
productiva de Delaviuda Alimentacion, S.A.U. donde se elaboran turrones, chocolates, barras de
cereal y fruta, contando con capacidades para fabricar sin gluten y certificacion BIO, con 34 lineas
de produccidon y el Centro de I+D, desde el cual se trabaja para que nazcan los productos mas

innovadores, asi como mejorar la calidad, el disefio y la seguridad de los ya existentes.

Schreiber Foods, Noblejas, Toledo - https://www.schreiberfoods.com

Schreiber Foods con sede en América del Norte, es lider en marcas de clientes en queso crema,
queso natural, queso procesado, bebidas y yogur, desarrollando productos desde la prueba de
concepto, a la produccién a pequefa escala hasta la produccién industrial. Sus mas de 10,000
empleados y presencia en cinco continentes le permiten ser un ingrediente esencial en el éxito
de sus clientes. Con ventas anuales de mas de $7 mil millones, Schreiber Foods se asocia con
los mejores minoristas, restaurantes, distribuidores y fabricantes de alimentos de todo el mundo.
Ya sea que se quiera explorar tecnologias de procesamiento de alimentos tradicionales,
innovadoras o emergentes, Schreiber Foods tiene la capacidad para hacerlo contando con sus
mas de 78 afios de experiencia en fabricacién como una de las compafiias de alimentos mas
grandes del mundo. Esto incluye una planta piloto de 18,000 pies cuadrados que sirve como un
entorno de produccidn con el que se podra ver cdmo funciona un proceso antes de
comprometerse con la produccién a gran escala. Si se quiere convertir una idea en un producto
comercial exitoso, Schreiber Foods cuenta con las instalaciones y la experiencia lider en la
industria parahacerlo realidad. Sus procesos y equipos modernos proporcionaran datos valiosos

para la fabricacion a gran escala.
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1.4.7 Profesorado de las entidades colaboradoras

El profesorado de las entidades colaboradoras (tabla I-E) debera tener una titulacion de nivel
igual o superior a la titulacion en que vaya a impartir docencia, en este caso, nivel MECES 3, y
una experiencia laboral minima de 3 afios en el dmbito de la docencia que vaya a impartir. La
UCLM articulard el procedimiento de aseguramiento de estos requisitos y disefiara una oferta
especifica de formacién dirigida al personal tutor de las entidades colaboradoras. En la Tabla |-
E se muestra la tabla con las empresas interesadas en participar en el Master Universitario en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de calidad (MUIDAC) con mencién dual donde se muestra,

ademads, la experiencia profesional y docente. También, el nimero de estudiantes tutorizados en

practicas externas y en los TFG/TFM.

EXPERIENCIA
N° N° PROFESIONAL  TUTORIZACION ECTS A
ENTIDAD COLABORADORA PROFESORES DOCTORES (afios) PE o TFE TUTORIZAR

Lacteas Garcia-Baquero 2 0 30 S| 18
Casa Hualdo y Quesos Hualdo 1 0 3 S 18
Inca.rlopsa.— Industrias Carnicas 1 0 15 gl 18
Loriente Piqueras

Laqgtia 2 0 5-8 S 18
Delaviuda Alimentacién. 1 0 11 S| 18
Schreiber Foods 1 0 20 Sl 18
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ANEXO Il. PROYECTO FORMATIVO DE PROGRAMA DE FORMACION DUAL
(compromiso a firmar por el estudiante y los tutores de la Universidad vy la
entidad colaboradora)

CURSO ACADEMICO 20.. / 20..
PROYECTO FORMATIVO DE PROGRAMA DE FORMACION DUAL

[Rellenar los apartados resaltados en amarillo y eliminar los textos de ayuda en rojo]

[Completar tantos proyectos como puestos ofertados en el programa formativo en la entidad]

1. Centro responsable del titulo

2. Titulacidon ala que corresponde el programa de formacion dual
Master Universitario Dual en

3. En su condicion de estudiante participante en el programa de formacién dual

D/DNA. (nombre y apellidos del/de la Alumno/a participante en el programa de formacién dual)
[Dejar sin rellenar en la publicacién de la oferta y cumplimentar una vez completado el proceso de seleccion]

4. Entidad y lugar donde se desarrollara el proyecto formativo. Modalidad
[Determinar entidad, asi como sede o instalaciones donde se realizard el proyecto formativo]
[Incluir si existen opciones de modalidad presencial, hibrida o de teletrabajo]

5. Requisitos del candidato/a
[Segun memoria pueden especificarse requisitos puramente académicos, por ejemplo: tener un determinado
perfil académico, hablar un determinado idioma, etc.]

6. Asignatura o materia del programa de formacién dual (denominacion)
Programa formativo en empresa (XXX ECTS) + Trabajo Fin de Master (YYY ECTS) [A CUMPLIMENTAR
POR LA UCLM]

7. Retribucion mensual en el contrato de formacién en alternancia

[Minimo 85% del SMI o equivalente en convenio]

8. En su condicion de Tutor/a académico/a de formacion dual de la UCLM
D./DNA. (nombre y apellidos del/de la Tutor/a Académico/a)
[Dejar sin rellenar en la publicacion de la oferta y cumplimentar una vez completado el proceso de seleccion]

9. En su condicién de Tutor/a de formacion dual de la entidad

D./DNA. (nombre y apellidos del/de la Tutor/a en la entidad y puesto que desempefia en la entidad)
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10.Tematica general del proyecto formativo y del TFM

(Rellenar)

12.Horario del alumnado en la entidad: .............cooooriiiieiieieiccceeee e e e e e aesaeses seenseaenss saeses

Dedicacion del alumno o de la alumna en la entidad a la formaciéon dual: XXX horas [35% de la jornada del
contrato en alternancia] [A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]

Dedicacién del tutor o de la tutora de la entidad al/a la estudiante: XXX horas [Incluyendo seguimiento y
formacién en la empresa (YYY horas) y supervisiéon del TFM (ZZZ horas)] [A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]

13. Objetivos educativos del programa formativo:

Resultados de aprendizaje a adquirir por el /la estudiante en la entidad:

Competencias propias de la formacién dual [A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]

[...]
[Deben incluirse ademas uno o varios resultados de aprendizaje del titulo segun la tematica del proyecto
formativo y del Trabajo Fin de Master a desarrollar — Ver Resultados de Aprendizaje en el Apéndice]

14.Sistemas de evaluacion

Programa Formativo en Empresa
[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]
Trabajo Fin de Master

[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]

15. Descripcion de las actividades formativas en la entidad [35% del tiempo del contrato en alternancia— XXX horas]

[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]
1.
2.
3.
4. [Seguir completando con las actividades formativas propias de la empresa]
5. (..)

16.Descripcion de las tareas a desarrollar en la entidad [65% del tiempo del contrato en alternancia (Trabajo
Efectivo)— XXX horas]

aw
B
3.-
(...)

17.Proteccion de datos del alumnado.
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18.

19.
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Los datos del alumnado que desarrolla actividades en formacidn dual enla entidad deberan ser utilizados por la
misma a los exclusivos fines del Convenio suscrito. El alumno o la alumna autoriza tanto a la UCLM como a la

entidad colaboradora a que sus datos sean cedidos y tratados con esos fines.

Confidencialidad.

El alumno o la alumna se compromete a guardar confidencialidad en relacidn con la informacion interna de la
entidad colaboradoray guardar secreto profesional sobre sus actividades, durante su estancia y finalizada ésta.
En circunstancias excepcionales determinadas por el centro o la Comisién Académica del Master, en su caso, a
fin de garantizar la confidencialidad el centro responsable de la titulacion podra solicitar al alumnado la firma de

los documentos precisos.

Autorizacion
La alumna o el alumno autoriza tanto ala UCLM como a la entidad colaboradora a que sus datos sean cedidos y

tratados conforme establece el apartado decimoquinto de este Anexo.

[Dejar sin rellenar ni firmar en la publicacion de la oferta y cumplimentar una vez completado el
proceso de seleccion]

POR EL CENTRO POR LA ENTIDAD EL/LA ALUMNO/A
EL/LA TUTOR/A DE EL/LA TUTOR/A DE

FORMACION DUAL DE LA FORMACION DUAL DE LA

UCLM ENTIDAD

Firma Firma Firma

Cargo: Cargo:

D./Dfa.: ___ D./Dfa.. D./Dfa.: ___
Fecha Fecha Fecha
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APENDICE

RESULTADO DE APRENDIZAJE DEL TiTULO

[Se puede eliminar una vez se complete el apartado 15]

[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]
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7.CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DEL TiTULO

CURSO IMPLANTACION INICIAL 2015

La modificacién propuesta se implantard a partir del curso 2025/26, en caso de ser

aprobada

7.2. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Los procedimientos de adaptacion y/o convalidacion en este plan de estudios de este Master
seran, en términos generales, los establecidos por la UCLM. Particularmente, el procedimiento
de adaptacién para los estudiantes que hubieran comenzado algun plan anterior debe tener

como objetivo facilitar la entrada a la nueva titulacion de aquellos alumnos que lo deseen. La

tabla 7A recoge la equivalencia de asignaturas de los planes de estudios correspondientes.

Tabla 7A. Tabla de equivalencia de asignaturas entre los diferentes planes de estudios

Madster en Innovacién y Desarrollo de
alimentos de calidad (MUIDAC)

Actualizacidn en ciencia de los alimentos (6
ECTS)

Nuevo MUIDAC

Actualizacidn en ciencia de los alimentos

(6 ECTS)

Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos
(6 ECTS)

Calidad, estabilidad y vida util de los
alimentos (6 ECTS)

Analisis sensorial avanzado y comportamiento
del consumidor (6 ECTS)

Analisis sensorial avanzado y
comportamiento del consumidor (6
ECTS)

Propiedades y desarrollo de alimentos
funcionales (6 ECTS)

Propiedades y desarrollo de alimentos
funcionales (6 ECTS)

Desarrollo industrial e investigacion cientifica
aplicada (6 ECTS)

Produccion industrial e investigacion
cientifica aplicada (6 ECTS)

Tendencias en el sector de la alimentacién (6
ECTS)

Innovacion tecnoldgica en la industria
alimentaria (6 ECTS)

Tendencias e Innovacion tecnolégica en
la industria alimentaria (6 ECTS)

7.3. ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

Ninguna.
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5.PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

5.1.1 Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

La UCLM tiene un Plan de Ordenacién Académica, aprobado por Consejo de Gobierno, que garantiza el
profesorado necesario para el correcto desarrollo de las ensefianzas de la UCLM y que dimensiona la
estructura de la plantilla en funcién del ndmero de alumnos y del nimero de grupos, tanto de teoria como
de practicas de laboratorio, que es necesario disponer; asi como tiene en cuenta las distintas figuras del
profesorado vinculado con el titulo y su carga en otras actividades tanto de investigacién como de gestion.
El Plan de Ordenacién Académica, por tanto, supone un compromiso de la institucién universitaria que
garantiza una estructura de plantilla adecuada para el desarrollo de las distintas ensefianzas en la UCLM
y, en particular, del Master en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad. Este es el Plan de
Ordenacién Académica, con el detalle pormenorizado.

En las tablas 5A y 5B se desglosa el profesorado disponible para la imparticién del Master en Innovacién
y Desarrollo de Alimentos de Calidad. Como se puede observar, todos ellos son doctores y de los 23
profesores que participan en la imparticion del titulo 18 son personal funcionario (75%), La distribucion por
categorias es la siguiente: 9 CUs, 9 TUs, 5 Contratado/as Doctor. Todos tienen dedicacién a tiempo

completo y practicamente la totalidad (96 %) ya imparten docencia en este titulo de master.

Respecto a las Areas de Conocimiento a las que se adscribe este profesorado, el 57% corresponden al
Area de “Tecnologia de los Alimentos”, el 22% a “Nutricidon y bromatologia”, estando representadas el
resto de las areas que participan en la titulacién con un profesor (4%) por cada una de ellas: “Quimica
Analitica”, “Matematica Aplicada”, “Estadistica”, “Comercializacién e Investigacion de Mercados”,

“Organizacién de Empresas”.

Tabla 5A.- Estructura del profesorado por categoria

ECTS que % Horas
N° N° . % Cat. PDl en % Doctores .
CATEGORIA PDI DOCTORES QUINQUENIOS SEXENIOS |mpa|:te en el ol Titulo en el Titulo |mpartfdas en
Titulo el Titulo
Ccu 9 9 44 41 19.25 39% 39% 46%
TU 9 9 32 25 14.75 39% 39% 35%
CONTRATADO
0 0 0
DOCTOR 5 5 7 5 8 22% 22% 19%
Totales 23 23 83 71 42 100,0% 100,0% 100,0%

Nomenclatura categorias: CU (Catedratico Universidad); TU (Titular Universidad); CEU (Catedratico Escuela Universitaria)
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Tabla 5B.- Estructura del profesorado por dreas de conocimiento

N° N° ECTSque % Categoria 9% Doctores % Horas
Area de conocimiento PDI DOCTORES QUINQUENIOS SEXENIOS |m;_oarte en ] PD! en el en el Titulo |mpar‘tu[:1as cat.
titulacion Titulo en Titulo
Tecnologia de
. 13 13 49 41 225 56.5% 56.5% 53,6%
Alimentos
Nutriciony 5 5 14 15 105 21.7% 21.7% 25.0%
Bromatologia
Quimica Analitica 1 1 7 6 2.5 4.3% 4.3% 6.0%
Organizacicn de 1 1 3 3 15 43% 43% 3.6%
Empresas
Comercializacién
investigacién de 1 1 5 2 2 4.3% 4.3% 4.8%
Mercados
Estadistica 1 1 2 2 1 4.3% 4.3% 2.4%
Matematica Aplicada 1 1 3 2 2 4.3% 4.3% 4.8%
Totales 23 23 83 71 42 100,0% 100,0% 100%

En cuanto a experiencia docente el profesorado acumula 83 quinquenios (casi 3,5 por profesor de media),
aproximadamente el 60% de él tiene mas de 15 afios de experiencia docente y el 100 % es personal
estabilizado con posibilidad de conseguir tramos de docencia, siendo la distribucién la siguiente:

e 1 profesor con 7 tramos

e 4 profesores con 6 tramos
e 5 profesores con 5 tramos
e 4 profesores con 3 tramos
e 6 profesores con 2 tramos
e 3 profesores con 1 tramo

Referente a la experiencia investigadora y de transferencia la plantilla tiene un total de 71 sexenios (3 de
ellos de transferencia), el 91% de los profesores tienen tramos de investigacion reconocidos, y de ellos el
17 % tiene 5 0 6 tramos, el 58% poseen 3 o0 4 tramos de investigacion y el 17% restante entre 1y 2 tramos.

Los profesores participantes poseen ademads una dilatada experiencia profesional en la imparticién de
diferentes titulaciones de Grado y Postgrado, asi como en actividades de tutoria, mentorizacion y
seguimiento de los alumnos en Practicas Externas, Como ya se ha mencionado, el 96% de los profesores
que participaran en la imparticion del master ya participan, muchos de ellos desde la primera edicidon en el
curso académico 2015-16, en la imparticién de esta titulacidn, por lo que su experiencia queda acreditada.

5.1.2 Méritos docentes del profesorado no acreditado

No aplica

5.1.3 Méritos de investigacion del profesorado no doctor

No aplica

5.1.4 Perfil del profesorado necesario no disponible y plan de contratacion

No se necesita contratar personal docente adicional
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5.2. PERFIL BASICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA
NECESARIOS

En la UCLM existen unidades centrales que prestan servicios de gestién de alumnos, gestion
econdmica, apoyo informatico y servicio de bibliotecas, para los distintos centros ubicados en
cada campus, de forma que se reduce considerablemente la necesidad de disponer de personal

de apoyo en estas areas en cada uno de los centros.

La UCLM también garantiza que exista una adecuacion entre las necesidades de estos servicios
y la dotacién establecida, puesto que se consideran actividades criticas para el buen
funcionamiento de la Universidad. En concreto, en el campus de Ciudad Real la Unidad de
Gestion de Académica de Campus (UGAC) y la Unidad de Gestiéon Econdmica de Campus
(UGEC) disponen de 23 y 15 personas, respectivamente. Asimismo, también se cuenta en el
campus de Ciudad Real con una Unidad de Gestion de Tecnologia y Telecomunicaciones con 13
personas, un Servicio de Bibliotecas compuesto por otras 16 personas, y una Unidad de Apoyo
al Campus con 6 funcionarios, la cual tiene como principal funcion apoyar a las distintas unidades
administrativas y garantizar la atencion de los usuarios de los servicios administrativos de la
UCLM.

Ademas, del personal de la UCLM que presta servicios a las diferentes Facultades y Escuelas de
cada campus, la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas, a la que esta adscrita titulacion
de master, también cuenta con personal de apoyo a la gestidn del centro y las titulaciones que
en ella se imparten. En la tabla 5D se muestran de manera resumida los datos de los 16
miembros del PTGAS que prestan a la docencia que se imparte en la facultad, tres de ellos de
forma especifica a las dreas de Tecnologia de los Alimentos y Nutricién y Bromatologia, en las

que recae en su mayoria la docencia de este titulo.

Tabla 5D.- Recursos de apoyo a la docencia existentes.

DENOMINACION CATEGORIA, DEDICACION
DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES PRINCIPALES
PUESTO GRUPO Y ST
Administrador C1 nivel 22 Gestidn del presupuesto del centro. 12%

Apoyo al equipo decanal y coordinadores de

, -, . . 12% 1
grado y master en la gestion de las titulaciones 0

Ejecutivo C1 nivel 18
Apoyo a procesos y gestion de la

Gestor de apoyo a la Clnivel 16 documentacién vy actividades de las 12% 2

docencia . .
titulaciones del centro.
Técnico Gestion _ Gestidén de los sistemas informdticos vy
Tecnologia y Clnivel 18 5ydiovisuales del centro. 12% 1

Comunicaciones

Organizacién de practicas de laboratorio y
Técnico de C1 nivel 18 gestidn de laboratorio de docencia de las dreas
Laboratorio |ll A2 nivel 18 de Tecnologia de los Alimentos y Nutricién y
Bromatologia
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Apoyo a procesos y gestién de las dreas de
Clnivel 16 Tecnologia de los Alimentos y Nutricién y 15% 1
Bromatologia

Gestor
Departamento

Responsable de Gestiéon de espacios y coordinacion de

i [0)
Edificio C1nivel 16 gestores de servicios 12% !
Oficial de Servicio C2 nivel 15 Mantenimiento del edificio 12% 1
Gestor de Servicio C2 nivel 13 Apertura y acceso edificios y espacios. 12% 6

Tal y como se ha comentado anteriormente la UCLM tiene una amplia experiencia en el empleo
de la plataforma online Campus Virtual (campusvirtual.uclm.es) basada en la aplicacién web
Moodle, empleada por la mayoria de su profesorado para ampliar y complementar la informacion
recursos y actividades formativas. En este sentido el técnico gestion tecnologia y
comunicaciones, asi como por lo menos una persona de apoyo a la docencia, a parte de las del
Area de Tecnologfa y Comunicacién de la institucidn, estdn cualificados y disponibles para
prestar apoyo y atencidn personalizada tanto a los profesores como a los estudiantes en
cualquier cuestién relacionadas con el funcionamiento y empleo de la mencionada plataforma
de docencia a distancia.

En estos momentos, la plantilla de PTGAS disponible para apoyar la docencia del Master
Universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad se considera adecuada a las
necesidades previstas. No obstante, es previsible que en los préximos afios se produzcan
variaciones propias de la evolucidn organizativa de la UCLM.
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6.RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES,

PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

El Mdster Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad se imparte en la Facultad de Ciencias y
Tecnologias Quimicas (https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas) y cuenta ademas con los recursos del

Instituto Regional de Investigacién Cientifica Aplicada (IRICA; www.irica.uclm.es). Dichos Centros constan

de varios edificios que han ido construyéndose segun las necesidades de espacio:
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/institucional/recursos_materiales.

Las principales infraestructuras disponibles se resumen en las siguientes tablas:

INFRAESTRUCTURAS SERVICIOS

e Conserjeria

e Secretaria del Centro

o e Dependencias de Decanato
Edificio San Alberto Magno ,
e Saldon de Actos y sala de Juntas
e Delegacién de Alumnos

e Laboratorios de investigacion y despachos de profesores

e laboratorios de practicas e investigacion

¢ Planta piloto de Tecnologia de Alimentos

e Dependencias del IRICA para Ciencia y Tecnologia de los Alimentos:
Edificio Marie Curie laboratorio para la preparacidn de muestras, laboratorios de
cromatografia de liquidos y gases, laboratorio de microbiologia, sala
de cata (laboratorio sensorial), sala de fermentadores, cdmaras de

refrigeracion y congelacion, y salas de reuniones

Edificios Francisco Fernandez . ,
. ] e Despachos y laboratorios de otras areas de la Facultad
Iparraguirre y Enrique Costa

e 840 puestos de lectura, 90 en 8 salas de trabajo en grupo.

e 1 sala para consulta de material audiovisual (televisidn, video, DVD,
audio, etc.).

e 16 ordenadores de uso publico.

Biblioteca general y e 12 ordenadores portatiles para uso publico.

Aulario Polivalente e 11 ordenadores para consulta del catdlogo y acceso a recursos y
servicios electrénicos.

e 1 fotocopiadora de uso publico.

e 1 escaner de uso publico.

e 1 maquina de autopréstamo
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INFRAESTRUCTURAS SERVICIOS

Aulas y seminarios e Todas las aulas disponen de pizarra y medios audiovisuales

Aula de informética e 2 aulas de informdtica con acceso restringido y capacidad para 84

e Sala de 120 m2 de las distintas areas de la Facultad. En ella se

disponen mesas de estudio y trabajo con un total de 50 puestos.
Salas de estudio ® Mesas de trabajo ubicadas en diferentes zonas del edificio para el
trabajo en grupo o individual, con conexidn eléctrica y acceso a la
red inaldmbrica de Internet.

Estdn disponibles visitas virtuales 360° y Videos 360° que permiten explorar con una experiencia inmersiva
y de realidad virtual y realidad aumentada las actividades de formacién, de investigacion e innovacion y las
infraestructuras del drea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Quimicas y el IRICA en la
UCLM: https://www.uclm.es/departamentos/ganalitica/ctalimentos/tours360

Se pueden visualizar Tours de actividades practicas en:

e Laboratorio quimico-fisico, por ejemplo https://quimicas360.web.uclm.es/PrNH-L1/;

e Laboratorio sensorial o sala de cata - por ej. https:/quimicas360.web.uclm.es/Sens-Ordenacion/;
e Planta piloto - por ej. https://quimicas360.web.uclm.es/PrAG-RendGraso/

Ademds, se puede visitar de forma virtual el Edificio Marie Curie de la Facultad -
https://quimicas360.web.uclm.es/CTAuclm-MarieCurie/ -, sede de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos en la UCLM. Una forma diferente y mas atractiva de informarse sobre las titulaciones, la
infraestructuras y actividades docentes y de investigacién e innovacion (I+D+i) en el campo de los alimentos
y de la alimentacion.

SERVICIOS BASADOS EN TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LAS COMUNICACIONES (TIC)

EL Area de Tecnologia y Comunicaciones (https://www.uclm.es/Areas/AreaTIC) de la UCLM pone a

disposicién de profesores y estudiantes un amplio abanico de servicios e infraestructuras (ver pestafa
‘Catalogo de Servicios’) y tiene las funciones de planificar, coordinar, administrar y asegurar dichas
infraestructuras y servicios basados en Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones (TIC) prestados

a la comunidad universitaria en los ambitos de la docencia, la investigacién y la gestién administrativa.

Entre sus fines se encuentra el ofrecer apoyo tecnoldgico a estudiantes, profesores, Centros y
Departamentos en el uso de los servicios TIC ofertados para aumentar la productividad en el desarrollo de
su actividad, incluyendo las herramientas de docencia virtual, los sistemas de colaboracién, los medios

audiovisuales, software especializado, y la organizacién de eventos.

Entre dichos servicios, destaca la plataforma institucional de ensefianza online y virtual ‘Campus Virtual’

(https://www.uclm.es/Areas/AreaTIC/Servicios/Docencia/CampusVirtual), basada en la aplicacion web

Moodle, que permite una facil gestién de recursos formativos (archivos de texto y multimedia, enlaces a
sitios de internet, etc.) asi como la realizacidn de distintas actividades (foros de discusién, cuestionarios,

tareas, etc.) y de comunicacidn y trabajo colaborativo (novedades, avisos, mensajeria, calendario, etc).

Por otro lado, se aportan herramientas y servicios complementarios para impulsar un proceso ensefianza-

aprendizaje completamente en linea
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(https://www.uclm.es/es/Areas/AreaTlC/Servicios/Docencia/Docencia-enlinea). En particular, la Plataforma
‘MS Teams’ que facilita la comunicacién directa entre profesores y estudiantes, permitiendo la realizacién
de clases y tutorias en linea. Asi como, la herramienta ‘Stream’ que proporciona una gestién optimizada de
todo material audiovisual elaborado por el docente, tanto para propietario del mismo como para los

estudiantes que lo demandan.

El Centro de Atencidn a Usuarios (C.A.U.; https://soporte.uclm.es/hc/es) gestiona de forma eficaz la atenciéon

directa y el apoyo a todos los usuarios de los Servicios TIC.

6.2. PROCEDIMIENTO PARA LA GESTION DE LAS PRACTICAS
ACADEMICAS EXTERNAS

El plan de estudios del Master en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de calidad contempla la
oportunidad de que los estudiantes realicen Précticas Académicas Externas de forma optativa en la

modalidad académica, preferentemente en el segundo semestre del curso académico. Las practicas

externas complementan los conocimientos tedrico y practico adquiridos por los estudiantes con su
formacidn académica previa con la adquisicidn de competencias y habilidades que prepararan a los
estudiantes para el ejercicio de actividades profesionales, de gran valor formativo en esta titulacidn, y que
ademas pueden facilitar su empleabilidad.

La UCLM articula los procesos para este tipo de actividades a través del Centro de Informacién y Promocién
del Empleo (CIPE), dependiente del Vicerrectorado de Innovacién, Empleo y Emprendimiento, y al amparo
de la “Normativa de practicas académicas externas de los estudiantes de la Universidad de Castilla-La

Mancha”, aprobada en Consejo de Gobierno el 26 de febrero de 2013.

Las organizaciones y empresas colaboradoras en las que se pueden realizar incluyen distintos sectores de
actividad en el campo alimentario y de la alimentacion, y su dmbito de actuacién es muy amplio, abarcando
no solo nuestra comunidad auténoma sino todo el territorio nacional e incluso el extranjero. Las empresas
que tradicionalmente han colaborado y avalado este master se detallan en el siguiente enlace:
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol

En el programa de Practicas externas de la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas participan
anualmente mas de 100 empresas e instituciones. En el siguiente enlace se recoge toda la informacién que
la Facultad pone a disposicion de estudiantes, coordinadores, profesores, tutores y empresas/instituciones:
https://www.uclm.es/es/ciudad-real/quimicas/tramites/practicas_externas. Esta informacion se basa en las

actualizaciones recibidas del Centro de Informacién y Promocién de Empleo (CIPE)

(https://www.uclm.es/empresas/cipe/Practicas).

En el sitio web de la Facultad https://www.uclm.es/ciudad-

real/quimicas/masteres/midea/empresascolhttp://www.practicasempresas.uclm.es/listado_empresas.as

pX, se puede consultar el listado de algunas de las empresas participantes en el programa y colaboradoras

con la titulacién del master.
En todos los casos, existe un Convenio de Cooperacion Educativa, que regula el Real Decreto 592/2014,

de 11 dejulio, suscrito entre la empresa y la Universidad, vigente durante 4 afios y renovable, que recoge
las cldusulas aplicables a estudiantes, empresa, tutor académico y de la institucién, la propuesta formativa
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y la puesta a disposicidn del estudiante de una péliza de responsabilidad civil que cubra los riesgos como
consecuencia de la actividad del estudiante dentro de la institucién y una pdliza de accidentes.

En cada centro de la UCLM hay un Coordinador de practicas externas y, ademas, en cada titulo hay un
responsable de estas que se encarga de la gestidn de ofertas y adjudicaciones, coordinando los tramites y
comunicacidn entre empresas, estudiantes y tutores académicos. Esta gestidn se facilita a través de la
aplicacion Practicas y Empleo (https:/practicasyempleo.apps.uclm.es/) a la que tienen acceso, con

diferentes perfiles después de un registro previo, coordinadores, tutores, empresas y estudiantes. EL CIPE
pone a disposicion de los usuarios de la aplicacion un Soporte de Atencién Remota (Contacto CIPE

(uclm.es)).

Las empresas ofertan las practicas a través de dicha aplicacién para la titulacién y periodo deseado, y
posteriormente éstas deben ser validadas y publicadas por el responsable de practicas de la titulacion. A
partir de aqui es visible para los estudiantes, que aplican a aquella/s oferta/s que les interesan. Tras un
periodo de solicitudes, la adjudicacidn se realiza por el responsable de practicas, teniendo en cuenta el
expediente académico de los solicitantes, aunque también se consideran otros aspectos como las
limitaciones de desplazamiento o traslado de los estudiantes. La premisa mas importante es que todos los
estudiantes de la titulacidon deben tener opcidn de realizar las practicas curriculares obligatorias dentro del
curso académico. Las fechas, lugares de trabajo, programa formativo, tutores y demds informacion
relacionada con cada practica, quedan recogidos en un documento que es firmado por el estudiante, el
tutor académico y el tutor externo, antes de comenzar el periodo de practicas.

Las practicas en departamentos o institutos de investigacién de la UCLM deben estar previamente
autorizadas por el coordinador/a correspondiente y ser aprobadas por el Vicerrectorado de Innovacion,
Empleo y Emprendimiento.

Una vez finalizadas las practicas, se cumplimentan y firman una serie de documentos que atestiglen la
asistencia del estudiante a las practicas en el horario y fechas establecidos, el nUmero de horas de practicas
realizadas, y el grado de satisfaccion del estudiante y los tutores con el desarrollo de las practicas. También
se pide al alumno que presente al tutor externo y al tutor académico una memoria de las actividades
realizadas durante el periodo de practicas. Ambos tutores realizaran finalmente un informe de evaluaciéon
del alumno, teniendo en cuenta la memoria presentada, asi como las actitudes y el trabajo desempefado
en la empresa/institucion. La calificacion final de las practicas tendra en cuenta también la calificacion que
otorgue el tribunal después de la defensa oral de la memoria de practicas por parte del alumno.

Las relaciones empresa-Universidad se han visto reforzadas con la participaciéon en contratos de apoyo
tecnoldgico y de servicios de los grupos de investigacidn de las areas implicadas en la docencia del Master,
asi como en jornadas y reuniones de intercambio y divulgacion de la informacidn. Muchas de las empresas
que colaboran tradicionalmente con las practicas externas y otras actividades del Centro, han incorporado
a sus plantillas graduados en CyTA y egresados del Mdster en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de
calidad.

6.3. PREVISION DE DOTACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

No se necesitan recursos adicionales
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https://practicasyempleo.apps.uclm.es/

https://www.uclm.es/es/empresas/cipe/Contacto-CIPE

https://www.uclm.es/es/empresas/cipe/Contacto-CIPE

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=803639846659666020687794



		6.RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS

		6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

		6.2. PROCEDIMIENTO PARA LA GESTIÓN DE LAS PRÁCTICAS ACADÉMICAS EXTERNAS

		6.3. PREVISIÓN DE DOTACIÓN DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS





				2024-10-10T14:17:00+0200

		España









		2025-03-11T14:19:24+0100
	España




