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1. Identificacion

1.1. De la Asignatura

UNIVERSIDAD DE
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Curso Académico

2013/2014

Titulaciéon

MASTER UNIVERSITARIO EN NUTRICION,
TECNOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Nombre de la Asignatura
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Curso PRIMERO
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Tipo de Enseflanza
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1.2. Del profesorado: Equipo Docente

Coordinador de [Area/Departamento TECNOLOGIA DE ALIMENTOS/ TECNOLOGIA DE
la asignatura LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
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Electrénico /
Pagina web /
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Lugar de atencion Anual Lunes 10:00- 11:00 868884709,
al alumnado Facultad de

Veterinaria B1.0.054




GUIA DE LA ASIGNATURA DE MASTER "PRACTICAS DE INVESTIGACION" 2013/2014 UNIVERSIDAD DE

MURCIA

2. Presentacion

Esta asignatura permite al estudiante la adquisicion de experiencia profesional mediante la realizacién de
practicas formativas externas, que propician su integracion en un contexto de aprendizaje ubicado en campos
reales, relacionados con el ambito profesional de la titulacién. Las practicas externas deben fomentar al mismo
tiempo la adquisicion de las competencias especificas del titulo que garanticen una exitosa insercién en el

mundo laboral.

Esta asignatura se desarrollara en una institucion, empresa, o entidad externa y bajo la supervision tanto de un

tutor o tutora externo como de un tutor o tutora interno (profesor de la UMU).

3. Requisitos Previos

INCOMPATIBILIDADES
INCOMPATIBILIDADES

Haber superado 30 ECTS (50% de los créditos del titulo de master).

4. Competencias de la asignatura y su relacién con las competencias de
la titulacidn

Competencia 1. Competencias en la orientacién de master de investigacion: Ser capaz de realizar trabajos de
investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de recursos y la aplicacién de los
conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso.
-1 EM: Capacidad para disefiar y desarrollar la gestién de la calidad y del medioambiente en una empresa alimentaria segun los
diferentes modelos internacionales.
- 2 EM: Capacidad para ejecutar auditorias internas de la calidad y de medioambiente en empresas alimentarias.
- 3 EM: Conocimiento de la organizacion y gestién de una empresa alimentaria.
-4 EM: Conocimiento de las actualizaciones legislativas en materia alimentaria.
-5 EM: Capacidad para identificar una cuestién o hipétesis significativa sobre un tema o problema y formular los objetivos, disefio
y seguimiento de un proyecto para abordar su solucion.
- 6 EM: Capacidad para manejar programas estadisticos para el andlisis de datos y para discutir y obtener conclusiones coherentes
a partir de los resultados obtenidos.
- 7 EM: Ser capaz de redactar en lengua inglesa una comunicacion cientifica relativa al trabajo de investigacién.
- 8 EM: Capacidad para utilizar y validar técnicas de andlisis de alimentos.
- 9 EM: Capacidad para aplicar el andlisis avanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cualquier etapa de la
produccién,almacenamiento o distribucion.
- 10 EM: Capacidad para adquirir, procesar y expresar correctamente los resultados de un analisis de alimentos de acuerdo a las
especificaciones y normas alimentarias.
- 11 EM: Conocer los Ultimos datos de los organismos internacionales y nacionales de gestién de la seguridad alimentaria, asi como
las funciones y estrategias en casos de alertas o crisis alimentarias.
- 12 EM: Capacidad para analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbiolégicos, quimicos, fisicos y tecnolégicos,
y nutricionales, que puedan influir en la inocuidad de un alimento.
- 13 EM: Ser capaz de aplicar diferentes modelos de microbiologia predictiva en la evaluacién del riesgo asociada a un alimento
y proceso concretos.
- 14 EM: Conocer los nuevos ingredientes con capacidad de incrementar la vida comercial y la seguridad de los productos
alimenticios.
- 15 EM: Capacidad para escoger las tecnologias mas adecuadas para aplicar en la elaboracién de un producto determinado.
- 16 EM: Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnoldgicos, de seguridad alimentaria, nutricionales y
sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por la legislacién.
- 17 EM: Capacidad para seleccionar el envase y la tecnologia de envasado mas adecuada en funcién de las caracteristicas del
alimento y vida util.
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- 18 EM: Conocimiento avanzado de las tecnologias emergentes en el ambito de la Tecnologia de los Alimentos y su aplicacion
en la industria alimentaria.

- 19 EM: Capacidad para utilizar las TICs en la evaluacién y disefio nutricional de nuevas dietas.

- 20 EM: Capacidad para interpretar en profundidad los resultados obtenidos en estudios epidemiol6gicos y de aplicarlos en la
mejora del bienestar y la salud.

- 21 EM: Capacidad para cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la actividad biolégica de un compuesto afiadido a
un alimento, o presente de forma natural en el mismo.

- 22 EM: Capacidad para estimar la bioaccesibilidad de un micronutriente demostrando las habilidades adquiridas en el laboratorio
y las destrezas en el manejo de datos.

- 23 EM: Demostrar una buena capacidad de comunicacién oral y escrita para presentar de una manera eficaz, clara y concisa,
los resultados de un trabajo fin de Master.

- Las competencias siguientes estan relacionadas con la orientacion profesionalizante (24 EP) y de Investigacion (25 El), y emanan
de los objetivos planteados para el médulo Practicum: 24 EP: Ser capaz de integrar los conocimientos adquiridos para disefiar,
controlar lineas de produccién de alimentos, gestionar la calidad nutricional o sanitaria en una empresa alimentaria.

- 25 El: Capacidad para realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizaciéon de
recursos Yy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso.

5. Tipo de practicas

practicas de investigacion :

En la orientacibn Académica/lnvestigadora el alumno realizard una estancia de

investigacion en el Departamento de Tecnologia de Alimentos, Nutricion y Bromatologia

bajo la tutela de un profesor del méaster. La Comision Académica del master hara publica

al inicio del curso las lineas de investigacién para que los alumnos, previa aceptacion del

profesor tutor, realicen las actividades de investigacién que le conduzcan a superar los 6

ECTS. En esta modalidad la presencialidad sera del 70%, mientras que el 30% restante se

dedicara a las horas de busqueda bibliografica, lectura de bibliografia cientifica, estudio de

resultados, etc. Al final, el tutor elaborara un breve informe de evaluacién del alumno sobre

el grado de cumplimiento de las actividades realizadas.
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6. Programa de Actividades

No se han introducido lineas de investigacion

7.Sistema de Evaluacion

Métodos / Los resultados obtenidos por el alumno se calificaran en funcion de la siguiente
Instrumentos escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podrd|
afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa: 0-4.9: suspenso; 5.0-6.9:

Competencia
aprobado; 7.0-8.9: notable; 9.0-10: sobresaliente.

Evaluada
Criterios de Valoracidn|La evaluacion de las competencias adquiridas en el Practicum sera realizadal
1
por los tutores responsables de los alumnos en cada uno de los casos de

lacuerdo a los criterios adoptados por la Comision Académica del Master.

Ponderacion

Fechas de examenes
Consulte usted en la pagina Web de la titulacion

8. Normativa

Reglamento del centro

http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/normativa

9. Observaciones



http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/normativa

