Justificacion de la propuesta modificacion del Plan Estudios del GRADO EN INNOVACION Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA de la UdG (Octubre 2020)

Motivacion:

El curso 2019-20 se llevd a cabo el proceso de acreditacion del Grado en Innovacion y Seguridad
Alimentaria (GINSA), que ha sido acreditado con resultado favorable (Julio 2020). Durante el proceso
de acreditacion se planted una propuesta de modificacidn del plan de estudios actual, que fue valorada
positivamente en el informe de la valoracién externa emitido por el Comité de Evaluacién Externa de
la AQU Catalufia (11/04/2020).

En el grado de GINSA, se planted un plan de estudios académicamente atractivo y a la vez
econdmicamente sostenible en un contexto de recursos econémicos limitados. Por ello, se propuso un
tronco comun de 90 créditos con el Grado en Ingenieria Agroalimentaria (GEA), con el objetivo de
compartir 7 asignaturas bdsicas de ler curso, 3 asignaturas obligatorias de fundamentos de ciencia y
tecnologia de los alimentos (18 créditos de 22 y 3er curso), y dos mddulos de asignaturas optativas de
15 créditos cada uno, consistentes en 3 asignaturas especificas de industrias de alimentos de origen
animal y 3 de industrias de alimentos de origen vegetal, respectivamente.

Globalmente, el profesorado y los estudiantes no han manifestado ninguna incidencia importante
debido a que los dos Grados compartan diversas asignaturas del tronco comun del dambito
agroalimentario. Sin embargo, se han detectado algunas disfunciones debidas basicamente a algunas
asignaturas bdsicas y una obligatoria de la rama de ingenieria, que han motivado la propuesta de
modificacién del plan de estudios. La propuesta de mejora sigue manteniendo la idea de optimizar los
recursos, pero permite una mejora del perfil de la titulacion, modificando y ampliando la formacién
basica en ciencia y tecnologia de los alimentos, para diferenciarlo mas del perfil de formacién de la
ingenieria, segun las propuestas de mejora del informe de verificaciéon del grado (07/23/2014).

La propuesta de modificacidn del plan de estudios GINSA (anexo) para el curso 2021-22 plantea los
cambios que se resumen a continuacion:

- En principio, la propuesta era ofrecer una asignatura bdsica de Fisica aplicada a la tecnologia
alimentaria, especifica para GINSA (6 ECTS) y eliminar las asignaturas del tronco comun: Fisica 1y
Fisica 2, de 6 ECTS cada una. Sin embargo, esta propuesta fue desestimada desde direccidn de la
EPS por cuestiones de recursos. Finalmente, la alternativa propuesta es adecuar los contenidos
de las dos asignaturas de Fisica impartidas conjuntamente en GEA y GINSA, de manera que los
estudiantes de GINSA sdlo cursaran una materia de Fisica, que correspondera a la Fisica 1 de los
de GEA, y se reorganizaran los contenidos de ambas asignaturas, de manera que la Fisica 1 incluya
todos los temas necesarios para los estudiantes de GINSA, mientras que la Fisica 2 serd exclusiva
de GEA. Los profesores responsables de estas asignaturas ya han desarrollado una propuesta de
contenidos.

- Por otro lado, afiadir una asignatura basica de Quimica Orgdnica en el ler curso (ler semestre),
especifica para GINSA (6 ECTS) y ampliacidn de la Quimica basica, puesto que se ha detectado una
falta de fundamentos de Quimica Orgdnica, en asignaturas de 22 curso como Bioquimica de los
alimentos y Analisis de los Alimentos y Control de Calidad.



- Eliminar la asignatura Automatizacion y Control de los Procesos en las Agroindustrias (de 6 ECTS,
compartida con GEA), porque se trata de una asignatura mas de perfil de una ingenieria, donde
se estudian los equipamientos de control automdtico y la modelizacién de los procesos de
produccion.

- También se propone dejar de impartir las asignaturas Tecnologia de los Procesos Alimentarios y
Microbiologia y Parasitologia de los Alimentos (de 5 ECTS cada una) y, en lugar de éstas, se
propone que se cursen las asignaturas equivalentes de GEA: Tecnologia de los Procesos en las
Agroindustrias y Microbiologia de los Alimentos (que son de 6 ECTS), de forma compartida entre
las dos titulaciones.

- Con estos cambios, quedarian 4 créditos para asignar, y se propone ampliar con 1 ECTS, 4
asignaturas especificas de los mdédulos de INNOVACION (Tecnologia culinaria y nuevas
tecnologias y Biotecnologia aplicada a la industria alimentaria) y de SEGURIDAD ALIMENTARIA
(Seguridad Alimentaria 1 y Seguridad Alimentaria Il), que pasarian de 5 a 6 ECTS cada una.

Estos cambios conllevan movimientos de semestre de algunas asignaturas, para mantener la
coherencia en el curriculum y para equilibrar los créditos totales de cada curso. Los cambios de
organizacién semestrales se han especificado en el anexo.

Como accidn de mejora (Plan de mejora del centro), también se solicita cambiar la denominacién de
las Practicas Externas. En el GINSA hay 4 modalidades de la asignatura optativa Practicas en Empresa
de 15 créditos ECTS, con 4 denominaciones y cddigos diferentes, segun la tipologia de las tareas que
desarrolla el estudiante en la estancia en el entorno laboral: Prdcticas en un Departamento de | + D (PE
1); Prdcticas en un Departamento de Formulacion o Nutricion (PE 2); Prdcticas en un Departamento de
Calidad (PE 3); y Prdcticas en un Departamento de Seguridad Alimentaria (PE 4). Esto provoca cierta
confusion a los estudiantes y dificultades en la gestion. Con el fin de simplificar y facilitar las tareas
administrativas asociadas a la matriculacidn y gestidn de las actas, se propone unificarlas en una Unica
asignatura Prdcticas en Empresa, como el resto de grados y masters de la EPS.

El CAE valoré positivamente las diferentes propuestas de modificacién del plan de estudios que se
presentaron.



Anexo: Principales cambios en la propuesta de modificacion del plan de estudios de GINSA

ler curso:
Asignatura| Curso [Semestre | Créditos | Nombre Caracter Comentarios
L. , . Reorganizacion temario Fisica
1 1 1 B *
A 6 Fisica asica (%) 1 (compartida GEA-GINSA)
Quimica L Asignatura basica nueva
A7? 1 1 6 B see
Organica asica especifica para GINSA
A7 1 2 6 Fisica2 Bisica® Se,deja de impartir
(sélo en GEA)
. L. , . Cambio de semestre, pasa del
1 2 B B
Ad 6 ioquimica asica Sem. 1 (12) a Sem. 2 (12)
22 curso:
Asignatura | Curso | Semestre | Créditos | Nombre Caracter Comentarios
. . L Se deja de impartir y se
A20 2 3 5 . ; S sustituye por Microbiologia
Parasitelogia-de Obligatoria - .
. de los alimentos (compartida
losalimentes
con GEA)
- - ) - EA (ti 1
A20? 5 3 6 Mlcrc.)blologla de Obligatoria* Co,m‘partld,a con GEA (tiene
los alimentos crédito mas)
2 3 y | Reconocimiento | .\ atoria
de créditos
Se deja de impartir y se
Tecnologiadelos sustituye por Tecnologia de
Ale 2 4 5 procesos Obligateria procesos en las
alimentarios agroindustrias (compartida
con GEA) en 32 (Sem. 1)
Legislacidony . . Cambio de semestre, pasa
1 2 .
ALT 4 > deontologia Obligatoria del Sem. 1 (392) a Sem. 2 (29)
3er curso:
Asignatura | Curso | Semestre | Créditos | Nombre Caracter Comentarios
Legislaciény b . Cambio de semestre, del
AL 3 s s deontologia Sem. 1 (32) a Sem. 2 (29)
Tecnologia de . .
E
Al6? 3 5 6 procesos en las Obligatoria* Com’pértlda’con GEA (tiene
. . 1 crédito mas)
agroindustrias
Calidady
aseguraiente . . Cambio de semestre, del
A26 3 5 5 Obligateria
dela-calidad Sem. 1 (32) a Sem. 1 (49)
alimentaria
Seeuridad Ampliar con 1 crédito mas.
A24 3 5 6 .g . Obligatoria Cambio de semestre, del
alimentaria |
Sem. 2 al Sem. 1
3 5 3 Recor’\o.clmlento Obligatoria
de créditos
Al9 3 6 6 Automatizacidny | Obligatoria*
controlde Se deja de impartir
procesos-entas (s6lo en GEA)
industri
Seeuridad Ampliar con 1 crédito mas.
A25 3 6 6 alirgnentaria " Obligatoria Cambio de semestre, del
Sem. 1 (49) al Sem. 2 (39)




Tecnologia

Ampliar con 1 crédito mas.

alimentarios

linari
A30 3 6 6 culinariay Obligatoria Cambio de semestre, del
nuevas
., Sem. 1 al Sem. 2
tecnologias
Biotecnologia
A31 3 6 6 .apllcad.a ala Obligatoria Ampliar con 1 crédito mas.
industria
alimentaria
3 6 2 RecorjoFlm|ento Obligatoria
de créditos
42 curso:
Asignatura | Curso | Semestre | Créditos | Nombre Caracter Comentarios
s . Ampliar con 1 crédito mas.
A25 4 7 5 . . Obligateria | Cambio de semestre, del
alimentariaH
Sem. 1 (49) al Sem. 2 (39)
Calidad y
aseguramiento . . Cambio de semestre, del
A26 4 7 5 Obligat
de la calidad 'gatoria Sem. 1 (392) al Sem. 1 (49)
alimentaria
Innovacion y . . Cambio de semestre, del
A4 4 7 > emprendimiento Obligatoria Sem. 2 (49) al Sem. 1 (49)
Desarrollo de
nuevos . . Cambio de semestre, del
A36 4 8 > productos Obligatoria Sem. 1 (49) al Sem. 2 (49)




MEMORIA DE PROGRAMACION DE LOS ESTUDIOS DE GRADO
EN INNOVACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA UNIVERSIDAD
DE GIRONA

. DESCRIPCION DEL TiTULO

[.1. Denominacién: Grado en Innovaciéon y Seguridad Alimentaria

[.2. Universidad solicitante: Universitat de Girona
Centro responsable de la ensefianza: Escola Politécnica Superior

[.3. Tipo de ensefianza:
Presencial

[.4. Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas: 40 plazas de nuevo ingreso por afio. De
acuerdo con el calendario de implantacion del Grado, la progresién sera la siguiente:

19 20 30 49 Total de estudiantes
2014/15 40 40
2015/16 44 30 74
2016/17 45 36 23 103
2017/18 45 37 28 20 130
2018/19 45 37 29 26 137
2019/2020* | 45 37 30 27 139

* Aflo académico de estabilizacion del nimero de estudiantes

[.5. Ndmero minimo de créditos ECTS de matricula por estudiante y periodo lectivo y requisitos de
matriculacion:

1.5.1. Numero de créditos del titulo: 240 ECTS

Numero de créditos de Formacién Basica: 60

Numero de créditos optativos: 30

Ndmero de créditos obligatorios: 129

Numero de créditos Trabajo Fin de Grado: 15
Numero de créditos de Reconocimiento Académico: 6

1.5.2. Nimero minimo de créditos de ECTS de matricula por estudiante y periodo lectivo:

Los estudiantes que se matriculan por primera vez han de matricular un minimo de 30
créditos. Para todo el resto de estudiantes el minimo de créditos matriculados ha de ser
24, a menos que el numero de créditos pendientes para finalizar los estudios sea inferior

o los requerimientos de matricula en el estudio lo impidan.



[.5.3. Normas de permanencia:

http://www.udg.edu/tabid/13309/Default.aspx

[.6. Informacion restante necesaria para la expedicion del Suplemento Europeo al Titulo por las
universidades, conforme a la normativa vigente':

1.6.1. Rama de conocimiento:
Ingenieria y Arquitectura
ISCED I: Industria de la Alimentacién

ISCED2:

[.6.2. Profesiones para las que capacita la obtencion del titulo:

1.6.3. Lenguals utilizadals durante el proceso formativo

Catalan y castellano.

2. JUSTIFICACION:
2.1. Justificacién del titulo argumentando su interés académico, cientifico y profesional
La propuesta se ha disefiado en base a tres criterios:

1. Cubrir las expectativas del entorno socioecondmico de Girona en el sector alimentario,
que expresan la necesidad de puestos de trabajo centrados en la Innovacién y la
Seguridad Alimentaria. Con este objetivo se programa unos estudios que incorporan, a
nivel de grado, una intensificacion en ambos aspectos sobre la base de los estudios de

Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

2. Hacer una propuesta de programacién académicamente atractiva y econdmicamente
sostenible en un contexto de recursos econémicos limitados. Asi, la programacioén de
GINSA no sdlo no perjudica a los estudios de grado en Ingenieria Agroalimentaria (GEA),
gue se imparten en la EPS, sino que mejoran viabilidad de este estudio contribuyendo a

incrementar su demanda. Ambas titulaciones, complementarias, responden a una

1 RD 1044/2003, de 1 de agosto (BOE de 11/09/2003); y Orden ECI/2514/2007 de 13 de agosto (BOE 200
de 21/08/2007).


http://www.udg.edu/tabid/13309/Default.aspx

necesidad social en un territorio en que la produccién primaria de alimentos, tanto

animales como vegetales, supone un porcentaje considerable de la economia.

Por ello se propone un tronco comun de 90 créditos que incluye las asignaturas basicas
de 1r curso, que se plantean como instrumentales para la ingenieria, pero no obstante
constituyen la aproximacién basica a las ciencias (matematicas, fisica, quimica, biologia,
etc.) necesaria igualmente para un tecndlogo (se adjuntan los programas y actividades
impartidos actualmente en las citadas asignaturas en el anexo Il). Cuatro asignaturas
obligatorias: Bioquimica de los Alimentos, Operaciones basicas de alimentos,
Autematizacidn—y—control-de—procesos—en—tas—agreindustrias; Microbiologia de los
Alimentos, y Tecnologia de los Procesos en las Agroindustrias, de 6 créditos cada una.
Por otra parte se comparten dos médulos de asignaturas optativas, Mddulo 6: Industrias
de alimentos de origen vegetal y Mddulo 7: Industrias de alimentos de origen animal,
de 15 créditos cada uno, que son asignaturas sobre industrias especificas, que pretenden
la aplicaciéon de la ingenieria en el caso de GEA a indUstrias alimentarias especificas, pero
permiten igualmente la aplicacion de la tecnologia, la seguridad y la innovacién a los
futuros graduados en INSA, fundamentandose las diferencias en los perfiles de
formacion previamente adquiridos y claramente diferenciados entre ingenieros vy

graduados (se adjuntan igualmente los programas actuales).

3. Ofrecer los estudios a un sector de estudiantes no necesariamente atraido por la
ingenieria propiamente dicha, pero si por un perfil cientifico y tecnolégico, como los que
manifiestan su preferencia por carreras como la Biotecnologia. Por otra parte se centra
en un perfil exclusivamente alimentario, dejando aparte los contenidos especificos de la
produccidn primaria. Por tanto se disefia un plan de estudios con una base cientifico-
técnica, compartida en sus fundamentos con los estudiantes de Ingenieria
Agroalimentaria, pero que empieza inmediatamente a completarse con formacion
cientifica y aproximaciones tecnoldgicas a los alimentos, separando con claridad la
trayectoria formativa de los objetivos especificos de las ingenierias, teniendo en cuenta
que el grado propuesto carecera de atribuciones profesionales regladas y de las

correspondientes directrices.

Por lo general, el término “Innovacidn” suele reservarse a titulos de nivel de mdaster mas que de
grado, porque suele asociarse la INNOVACION a la Investigacién y Desarrollo, con los que esta

intimamente relacionada y sin que los que ciertamente ésta no puede existir. Sin embargo,



centramos nuestra propuesta en la idea que innovar no es crear conocimiento, no es inventar,
sino la aplicacién de ideas, inventos y tecnologias en nuevos productos, procesos y servicios
que permitan crear valor afadido y ganar en competitividad. Estamos convencidos de que se
trata de una competencia profesional que puede ajustarse a un graduado, aportando un valor
afiadido apreciado por el sector productivo. De acuerdo con las consultas realizadas en las
empresas del entorno, el perfil de innovacién es uno de los que mds interés suscitan, ya que la
industria alimentaria considera la innovacidn de productos y procesos la mejor via para mejorar

sus expectativas de crecimiento en el mercado.

En cuanto a la Seguridad Alimentaria, pareceria a primera vista que pueda ser una orientacion
divergente de la innovacién, pero en realidad se complementan la una con la otra. El limite
infranqueable de la innovacién es la obligacién de garantizar la seguridad sanitaria de los
productos que se desarrollan, y una de las aplicaciones mds importantes de la innovacion es
mejorar la seguridad de alimentos convencionales. La propuesta de grado que se presenta se
sustenta en estos principios basicos que, insistimos, ajustados al nivel de una titulacién de grado,
la hacen mucho mas atractiva a los futuros estudiantes y sin duda también mas interesante a los

empleadores.

2.1.1. Interés académico

En Espafia la existencia de estudios superiores especializados en los alimentos y las industrias
alimentarias es relativamente reciente. Algunas Escuelas Politécnicas ofrecian especialidades o
intensificaciones en industrias alimentarias para Ingenieros Técnicos Agricolas e Ingenieros
Agrénomos, y las carreras de Veterinaria y Farmacia, fundamentalmente a través de las
asignaturas optativas, permitian orientar la especializacion hacia la Bromatologia y la Tecnologia
de alimentos, en diferentes formatos y con distinta profundidad. Pero mas alld de estas
alternativas no habia una titulacién especializada, homologable a otros titulos existentes en
Europa vy los Estados Unidos, hasta que en 1990 se cred la licenciatura de segundo ciclo en

Ciencia y Tecnologia de alimentos.

Esta licenciatura permitio ofrecer un titulo de especializacidn, con distintas orientaciones, que
podian cursar estudiantes procedentes de los primeros ciclos de diferentes titulaciones como
Veterinaria, Farmacia, Biologia, Quimica, etc; o titulados de grado medio como Ingenieros

Técnicos o Diplomados en Dietética y Nutricion.



La titulacién tuvo bastante éxito en términos de demanda, y pronto se ofrecieron estudios de
este segundo ciclo en varias universidades de Espafia. En la Universitat de Girona (UdG), se viene
ofreciendo desde el afio 2001 hasta la actualidad y los estudiantes que han empezado curso

académico 2012-2013 seran la ultima promocién.

A pesar del éxito, desde el principio se constato la dificultad que representaba circunscribir unos
conocimientos tan amplios como los que se aplican a la industria alimentaria en sélo dos cursos
académicos y con estudiantes de procedencia heterogénea, como era el caso. Por lo que el afo
2003, a partir de una convocatoria de la Agencia Nacional de Evaluaciéon de la Calidad y
Acreditacidn (ANECA) se asociaron 30 universidades espaiolas, entre las cuales estaba la UdG,
para la redaccién del Libro Blanco para la elaboracion de los estudios de grado en Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos y en Nutricion Humana y Dietética.

A partir de aguel momento la mayoria de universidades participantes ha verificado su oferta de
estudios en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, obteniendo en casi todos los

casos muy buena acogida entre los aspirantes a ingresar en la universidad.

En un estudio realizado por la Confederacién de Industrias de Alimentos y Bebidas de la UE

(http://fiab2008.fiab.es/) se ponia de manifiesto la falta de ingenieros, investigadores y

tecndlogos formados para la industria alimentaria; por lo que se recomendaba mejorar la oferta
de formacidn en el ambito alimentario, especialmente en los estadios iniciales, ya que las
posibilidades de las industrias alimentarias para contratar personal altamente especializado
(master o doctor) son escasas. Hay que tener en cuenta que las industrias alimentarias en
nuestro pais son mayoritariamente PYMES —el 96% de menos de 50 empleados- y mas del 80%
pueden considerarse microempresas, con un maximo de 10 trabajadores (segun FIAB:

http://www.fiab.es/archivos/documentoAutor/documentoautor 20121022103546.PDF).

En el estudio realizado para la elaboracién del Libro Blanco, se recogian los perfiles considerados
mas necesarios para la industria a partir de una encuesta que contestaron 186 empresas, en que
preguntados sobre “qué perfil desearian para contratar a un empleado” entre nueve propuestos
destacaron: la Seguridad Alimentaria, seguida de la Gestién y Control de Calidad y el Desarrollo

e Innovacién (Tabla 1).

Tabla 1. Priorizacién de perfiles por parte de los empleadores

Seguridad alimentaria 35,48 %
Gestidn y control de calidad 29,57 %



http://fiab2008.fiab.es/
http://www.fiab.es/archivos/documentoAutor/documentoautor_20121022103546.PDF

Desarrollo e innovacion 28,49 %
Asesoria legal, cientifica y técnica 27,42 %
Comercializacién y marketing 22,04 %
Procesado de alimentos 20,43 %
Restauracién colectiva 14,52 %
Nutricién comunitaria y Salud publica 14,52 %
Nutricién clinica 7,53 %

(Fuente: Libro Blanco, 2005)

Atendiendo a estas preferencias manifestadas por el sector y a la realidad de la industria
alimentaria en las comarcas de Girona, hemos optado por centrar los estudios de grado en la

Seguridad Alimentaria y la Innovacion.

El rasgo diferencial de esta titulacion frente a otros grados del ambito de la ciencia y tecnologia
de los alimentos radica en el perfil de formacidn, que presenta caracteristicas especificas

centradas en estos dos aspectos:

1) La Seguridad Alimentaria, de acuerdo con la declaracién enunciada por la FAO: “Existe
seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y
econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana”

(Roma, Cumbre Mundial sobre la Alimentacion, 1996).

2) La Innovacidn en productos y procesos tecnoldgicos, en la produccion, la transformacién vy la
conservacién de alimentos en general, incluyendo todos los ingredientes, materias primas y
aditivos, asi como las diferentes posibilidades en cuanto a nivel de elaboraciéon y del disefio y
desarrollo de nuevos productos alimentarios destinados a diferentes sectores de consumidores

O Capaces de aportar nuevos sabores y texturas.

Este aspecto estd en linea con las prioridades de la Universitat de Girona como campus de
excelencia interregional, y debe poner a la universidad al servicio de las iniciativas
emprendedoras que se estan desarrollando en nuestro entorno territorial mas cercano en el

campo de la investigacion y la tecnologia aplicadas a la alimentacién.

En Cataluia se ofrecen titulos relacionados con alimentos en casi todas las universidades. El
grado en Ingenieria Agroalimentaria se puede cursar en Lleida, Barcelona (UPC), Rovira i Virgili
(Tarragona) y Girona. En Lleida se ofrece ademds el master en Ingenieria Agrondmica. El grado
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se imparte en la Universidad de Barcelona y en la

Universidad Autonoma de Barcelona, en ambas universidades la nota de corte de entrada ha



subido en los ultimos afios de 7,69 el 2012 a 7,92 el 2013 en la UB y de 8,12 a 8,438 los mismos
afios en la UAB, lo que parece indicativo de que tiene aceptacidn por parte de los estudiantes,
Lleida también imparte el grado en CTA con una nota de entrada de 5, pero es el mismo valor
que se pide para todas las carreras del dmbito en la UdL. En Tarragona se imparte un grado en
Enologia, que tiene muy buena reputacién y en Vic uno de Gestidon de la Industria
Agroalimentaria que, en todo caso, ofrece una orientacion de caracter empresarial,

notablemente diferente de las otras opciones.

La Universitat de Girona pretende complementar la oferta con un perfil especifico para afiadir

valor diferencial a la propuesta.

2.1.2. Interés cientifico

La investigacién en el ambito agroalimentario forma parte de los objetivos definidos en el
Campus de Excelencia Internacional (e-MTA) del que forma parte la UdG. Diversos grupos de
investigacion de la universidad centran su tarea de manera exclusiva en el ambito alimentario,
como los que integran el Instituto de Tecnologia Agroalimentaria (INTEA) o alguno de los grupos
de investigacion del departamento de Enginyeria Quimica, Agraria i Tecnologia Agroalimentaria
(EQATA). Pero ademads hay otros grupos en diversos departamentos e institutos de investigacion
de la UdG que contribuyen habitualmente en proyectos dirigidos al desarrollo y la innovacion
en las industrias del sector, como los departamentos de Enginyeria Mecanica i de la Construccid
Industrial (EMCI) y el de Organitzacio, Gestio Empresarial i Disseny de Producte (OGDP) o los

institutos de Informdtica y Aplicaciones y el de Medio Ambiente.

A los centros propios hay que afadir el Parque Cientifico y Tecnoldgico de la UdG, donde se
ubican varias empresas alimentarias y biotecnoldgicas, que cuenta con grupos muy activos tanto
en investigacidon como en transferencia al sector. Asi como centros de investigacién con
reconocimiento internacional, como la Divisién Alimentaria del Instituto de Investigacién y
Tecnologia Agroalimentarias (IRTA) de la Generalitat de Catalufia, que incluye infraestructuras
como el CENTA (Centro de Nuevas Tecnologias y Nuevos Procesos Alimentarios) en Monells

(Baix Emporda).

Por otra parte, en el dmbito mas relacionado con la creatividad y la innovacién cabe mencionar

el proyecto “Fundacidn Bulli” (http://fundacionelbulli.org/) que se esta desarrollando en Roses,

bajo la direccion emprendedora de Ferran Adria; asi como la fundacion ALICIA

(http://wwwe.alicia.cat/es/), dedicada a la innovacién en salud y alimentacidn que, aunque esta



http://fundacionelbulli.org/
http://www.alicia.cat/es/

ubicada en Sant Fruités de Bages, fuera de la demarcacién de Girona, se puede considerar

cercana a nuestra area de influencia.

En el conjunto de Catalunya la investigacion en el dmbito Alimentario esta representado
especialmente por los grupos que forman parte de la Xarxa de Referéncia en Tecnologia dels

Aliments (XaRTA) (http://www.xarta.cat/) que substituyé en su dia al Centre de Referéncia en

Tecnologia dels Aliments (CERTA), ambos creados por la Generalitat de Catalunya y que agrupa
a los centros mds relevantes, por su contribucidn a la investigacidon en el ambito alimentario:
Unidad de Tecnologia de Alimentos de la Universidad Auténoma de Barcelona, Unidad de
Enologia de la Universidad Rovira i Virgili, Unidad de Investigacién Alimentaria del Instituto de
Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria (IRTA) de Monells, Unidad de Tecnologia
Agroalimentaria de la Universidad de Girona, Unidad de Nutricion y Bromatologia de la
Universidad de Barcelona, Unidad de Tecnologia de Productos Vegetales de la Universidad de
Lleida y Unidad Poscosecha de la Universidad de Lleida-IRTA. El objetivo de estos grupos, que
cubren un amplisimo espectro de temas de I+D+i, es ofrecer al sector industrial alimentario un

servicio integral y centralizado, a modo de “ventanilla Unica”.

Ademas de las unidades representadas en la XaRTA, en Catalunya existen grupos de
investigacion especializados en temas alimentarios en la UPC y centros del CSIC ademds de otras
instituciones publicas y privadas (Como el Centre Tecnologic de Nutricié i Salut (CTNS) de Reus o

la empresa LEITAT).

En su conjunto el nivel de investigacidn en el ambito alimentario de Catalunya representd en
Proyectos de Investigacién Fundamental no Orientada (2004-2008) 222 proyectos (15,0% del
total espaiol) — 26,1 millones de euros (15,8% del total). En Proyectos de investigacion y
desarrollo experimental (CDTI) (2000-2006) 115 (20,1% del total espafiol). En los Programas
Marco de la Unién Europea (2003-2008) FP6-Food Quality and Safety (2003-2006) Catalunya
recibié 12,3 millones de euros, un 5,9% de los fondos europeos captados en el 62 Programa
Marco y un 25,6% de la subvencidn obtenida por Espafia. Se relacionan 56 participaciones de
entidades catalanas en este programa. En el FP7-Food, Agriculture and Fisheries, and
Biotechnology Catalunya recibid, entre enero de 2007 y junio de 2008, 2 millones de euros, un
2,3% de la subvencidn total obtenida, contdndose hasta 10 participaciones de entidades
catalanas en este programa hasta aquel momento. (Fuente de informacién: MERIDIA, a partir

de los datos publicados al sitio web del MICINN).


http://www.xarta.cat/

De las mismas fuentes se extrae que en la convocatoria de los Proyectos CONSOLIDER (2006-
2009) se concedieron 70 proyectos (325,4 millones de euros), de los cuales 4 (20,8 millones de
euros) pertenecian al ambito agroalimentario. Catalunya participaba en los 4, aunque no
coordinaba ninguno. De los 79 proyectos concedidos de Consorcios Estratégicos Nacionales de
Investigacion Técnica (CENIT) (2006-2009) 8 (89,6 millones de euros) fueron del ambito de la
agroalimentacién y tres de ellos fueron coordinados por entidades catalanas [MET-DEV-FUN (La

Morella Nuts, S.A); FUTURAL (IRTA); y DEMETER (Miguel Torres, S.A.)].

El total de articulos en revistas reconocidas en el Science Citation Index Expanded (SCI-E) en los
ambitos correspondientes a alimentos (Agriculture, Dairy & Animal Science; Agriculture,
Multidisciplinary; Agronomy; Fisheries; Food Science & Technology) entre los afios 2000 y 2008
en el Estado espafiol fue 5.905, de los cuales corresponden a centros ubicados en Catalunya

1.950 articulos (33,0% del total espafiol).

Por otra parte corresponden a Catalunya casi el 14 % de las tesis doctorales del ambito y mas

del 20 % de las patentes solicitadas.

2.1.2. Interés profesional

A pesar de la crisis econdmica, la Industria Espafiola de Alimentacién y Bebidas cerré 2011 con
unas ventas netas por valor de 83.773 millones de euros. Esta cifra representa el 16% de las
ventas netas del total de la industria y el 7,6% del PIB espafiol, lo que la convierte en el primer
sector industrial de la economia espafiola y el quinto de Europa. En términos de ocupacion, el
sector alimentario supone un 17% del empleo industrial con casi medio millén de trabajadores

(http://www.fiab.es/es).

En cuanto a Catalufia, en 2011, el nimero de establecimientos de industria alimentaria era de
2.921 con un volumen total de negocio de 23.699 millones de euros, lo que representa casi el
23,5 % del total del sector en Espafa. En el afio 2010, el peso del nimero de empresas del sector
en Catalufia sobre el conjunto de la industria catalana era del 10,1%, y sobre el estatal del 12,4%.
En este sentido, se puede decir que la industria agroalimentaria en Catalufia es lider respecto al
resto de comunidades auténomas. Si nos fijamos en la ocupacidn, segun datos del tercer
trimestre de 2011, la industria agroalimentaria en Catalufia tenia 75.219 personas ocupadas,
que representaban el 15% del total de ocupacién de la industria catalana

(http://www.idescat.cat/).



http://www.fiab.es/es
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En Girona el sector alimentario ocupa un lugar especialmente destacado. Por un lado tenemos
la gastronomia, cuya élite estd representada por un buen nimero de restaurantes reconocidos
por la Estrella Michelin (19 estrellas en total en 15 establecimientos distribuidos en seis
comarcas de la demarcacion y la posiciéon de “mejor restaurante del mundo” en la lista 50best
de la revista Restaurant para El Celler de Can Roca), asi como por el proyecto de creacién e
investigacion gastrondmica que se estd gestando en Roses (Alt Emporda), al que antes haciamos

referencia.

Por el otro, la industria carnica en su conjunto, desde la cria de animales a los platos preparados,
pasando por todas las etapas: sacrificio, despiece, comercializacion en fresco, fabricacién de
charcuteria y derivados carnicos, incluyendo la obtencidn de ingredientes y aditivos y el disefio
y la fabricacidén de maquinaria especializada, que en la comarca de La Selva es especialmente
significativa, con mas de 4.001 empleados del sector en 2009 segun datos del Departament
d’Empresa i Ocupacio de la Generalitat. El sector carnico cataldn se encuentra representado en
el clister INNOVACC, reconocido dentro de la distincién de Agrupaciones Empresariales
Innovadoras por el Ministerio de Industria y por la Generalitat, que tiene su sede administrativa
en Olot (Garrotxa). Las empresas de este cluster carnico rednen un total de 6.652 trabajadores

y una facturacidn agregada de 2.235 millones de euros.

Aunque el subsector alimentario estd muy especializado en las industrias céarnicas, Girona
también cuenta con un sector fruticola importante, tanto en producciéon como en conservaciéon
y procesado, y empresas destacadas en panaderia y bolleria, aguas de consumo, productos de
aperitivo o café. Cabe destacar la importancia creciente de la industria del aceite, con iniciativas
gue combinan la innovacion tecnoldgica con el rescate de variedades y productos autdctonos y
tradicionales. También la industria vinicola ha ganado espacio comercial en los ultimos afios,

especialmente en la D.O. Emporda.

El sector alimentario en su conjunto se esta especializando en el mercado exterior, sea a través
de la exportacion de productos alimentarios y maquinaria (el sector representa alrededor del
33% del total de exportaciones en Girona), sea a través de la atraccién que el sector
gastrondmico despierta en el turismo. La clave para el éxito en el mercado exterior es, sin lugar

a dudas, el aseguramiento de la calidad y, sobre todo, |la seguridad alimentaria.

No disponemos de datos de ocupabilidad de la nueva propuesta, por razones obvias, ni tampoco
del éxito laboral de otras carreras semejantes, pero tanto los datos econédmicos aqui recogidos,

como laimpresién que hemos recibido a través de las consultas realizadas a empresas del sector
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nos hacen prever una buena expectativa laboral para los nuevos titulados, mejor que otras
especialidades, teniendo en cuenta las delicadas circunstancias econdmicas del momento

actual.

2.2. Referentes externos a la Universidad que el titulo propone que avalen la adecuacion de la
propuesta a los criterios nacionales o internacionales para titulos de caracteristicas similares’:

Una parte substancial del titulo propuesto, correspondiente a las materias fundamentales asi
como algunas competencias y objetivos, se ha basado en el libro blanco para el titulo de grado

en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ANECA, 2005).

Como referentes a escala nacional, se ha consultado el grado en Innovacién de Procesos y
Productos Alimentarios de la UPNa, por tratarse de un grado que enfatiza la parte de la
innovacion como perfil del estudio y por las caracteristicas del mismo, ya que se imparte en la

rama de Ingenieria y Arquitectura, y en una escuela técnica.

Las principales diferencias respecto a dicho grado se deben a que nuestra propuesta introduce
el enfoque de la seguridad alimentaria, como perfil diferencial, lo que exige algo mds de
formacién en aspectos relacionados con la produccién de materias primas y su relacién con la
calidad, la analitica en general y las técnicas microbioldgicas en particular. Por otra parte, no
hemos optado en nuestra propuesta por incluir un moédulo de ingenieria, ya que en la EPS se
ofrecen otros titulos que forman especificamente en contenidos ingenieriles y estan ademas
dotados de atribuciones profesionales reguladas. Consideramos que la formacion de caracter
ingenieril carece de sentido si no lleva a una formacién que permita el ejercicio profesional

correspondiente.

La Van Hall Larenstein, University of Applied Sciences de Wageningen (Holanda), referente
europeo en los estudios del ambito alimentario, ofrece un grado de cuatro afios con la
denominacién Bachelor of Food Technology, que presenta dos especializaciones: una en “Food
Innovation Management” y otra en “Food Safety and Health”. En este caso, el grado de

profundizacién en ambas ramas es superior al nuestro, pero también incluye aspectos como la

2 Libros Blancos de ANECA; planes de estudios de otras universidades de calidad y interés contrastado,
tanto espafolas como extranjeras; informes de asociaciones, colegios profesionales, etc.; titulos del
catalogo vigentes en la entrada en vigor de la LOMLOU (LO 4/2007 de 12 de abril); otros, previa
justificacion de su calidad o interés académico.
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Gestion de empresas en el caso de Innovacién y Salud Publica en el de Seguridad alimentaria,
que no son contemplados en nuestra propuesta. Ambos bloques presentados en nuestro plan

de estudios superan los minimos 30 créditos exigidos para una mencion.

La University of Tasmania, ofrece un Bachelor of Applied Science con la mencidn Food Science
and Innovation en la Facultad de Science, Engineering and Technology, cuyo contenido en

asignaturas es muy semejante al que se presenta en esta propuesta.

Otras referencias consultadas en el aspecto de la innovacion han sido: Bachelor of Science on
Food Innovation del Dublin Institute of Technology en Irlanda. Se trata de un grado de cuatro
afios centrado en la innovacidn, aunque también ofrece varias asignaturas relacionadas con la
seguridad alimentaria; la estructura de estos estudios estd completamente formada por
asignaturas semestrales de cinco créditos, y varias de las materias impartidas coinciden en titulo
y contenidos con las que se pretenden desarrollar en nuestra propuesta. La diferencia mas
notable es que en Dublin dan mas peso a la quimica y la bioquimica como asignaturas basicas.
La misma universidad ofrece ademas un Bachelor of Arts especializado en Tecnologia culinaria,

y varios diplomas de especializacion en esta disciplina.

La Universidad de Barcelona imparte un master de “Desarrollo e Innovacidn de Alimentos” que
tiene como objetivo formar especialistas en 1+D+l en el dmbito alimentario. Obviamente el
objetivo del grado no llega al nivel de la especializacion en Investigacion y Desarrollo, que implica
mayor especializacién y competencias propias de un master o, incluso, un doctorado sino que
se limita a la aplicacién de la innovacion, que si bien estd relacionado no tiene el mismo nivel de
ambicion, ya que innovar no es crear conocimiento, no es inventar, sino que entendemos que
innovar es la aplicacion de ideas, inventos y tecnologias en nuevos productos, procesos y

servicios que permitan crear valor afiadido y ganar en competitividad.

La Universidad de Lleida también imparte un Master en “Gestidn e Innovacién en la Industria
Alimentaria”, que afiade a los contenidos relativos a la innovacién todo el bagaje de la gestién

empresarial.

La Universidad Europea Miguel de Cervantes imparte un master de 60 créditos con objetivos
mas ambiciosos que nuestra propuesta, pues incluye ademas la biotecnologia, “Master en
Seguridad, Biotecnologia e Innovacion Alimentaria”. La Universidad de Girona ofrece un master

de 60 ECTS dedicado exclusivamente a la Biotecnologia Alimentaria.
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En la vertiente especializada en la seguridad alimentaria y, teniendo en cuenta la falta de
referentes en este dmbito en el Estado Espaiiol, hemos buscado fuentes de referencia en paises

extranjeros.

Ademas del grado de Wageningen antes mencionado, hemos tenido en cuenta el Bachelor of
Science Program in Food Science Food Safety Option que se imparte en la Universidad de Cornell
(EUA), en el Institute of Food Science. Aunque los formatos de los estudios en los EUA son
bastante diferentes de los nuestros nos ha parecido interesante considerar esta fuente debido
a las relaciones existentes entre dicha universidad y la nuestra en temas de investigacion a través
de los profesores Joe Regenstein y Alicia Horta, pensando que nos podrian facilitar vias de
colaboracidn a nivel docente en el futuro. Varios de los médulos de 15 créditos que se imparten
en dicho bachelor, conjuntamente con la realizacion del trabajo de investigacién podrian
permitir una estancia de alguno de nuestros estudiantes durante un cuatrimestre con el

correspondiente reconocimiento de créditos.

Otro referente mas cercano ha sido la Licence professionnelle industrie agro-alimentaire
alimentation - spécialité sécurité et prévention du risque alimentaire que se imparte en la
Universidad Joseph Fourier de Grenoble. El nUmero de créditos y las materias de seguridad
alimentaria coinciden practicamente con los que se ofrecen en nuestra propuesta, 6 créditos de
Higiene, donde se estudian los riesgos de caracter bioldgico, 6 de Seguridad Alimentaria, en que
se analizan otros origenes de peligro alimentario como los quimicos y fisicos, y 6 mas de

Aseguramiento de la Calidad.

En el Reino Unido, una de las universidades tomadas como referencia ha sido la de Surrey, donde
se imparte un Bachelor en Food Science and Microbiology, de tres cursos académicos con opcién
de un cuarto de Professional Training. Todas las materias que se imparten en este estudio las
contempla también nuestra propuesta, aunque en Surrey el caracter mas microbiolédgico se
distingue por dos asignaturas centradas en Biologia molecular y Genética, aspectos que nuestra
propuesta incluye en las asignaturas de Biologia y Microbiologia, pero, l6gicamente con menos
intensidad. Los aspectos de la biologia molecular aplicados al andlisis se tratan también en la
asignatura Analisis de Alimentos, en la Produccién de alimentos se ven las aplicaciones a la
mejora genética y, los aspectos aplicados a la innovacidn en la optativa Biotecnologia aplicada a

la industria alimentaria. También en esta universidad tenemos contacto a través de la
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investigacion con la Profesora Nazlin Howell, lo que nos facilitara establecer acuerdos para el

intercambio de estudiantes.

En las universidades espafiolas se encuentran varios estudios que incluyen la Seguridad
Alimentaria a nivel de master. No obstante, a excepcién del que imparten conjuntamente la UAB
y la UB, y el de la UNED, todos incluyen otros aspectos o disciplinas relacionados con la ciencia
y la tecnologia de los alimentos. El master conjunto de la UAB y la UB presenta tres médulos
centrados en la Evaluacidn del Riesgo, la Gestién del Riesgo y la comunicacién del Riesgo, es
decir corresponderia a una especializacion aplicada de los contenidos expuestos en este grado,
ya que el mddulo de Seguridad alimentaria se compone de materias mucho mas basicas que
incluyen la descripcion de los diferentes tipos de riesgo alimentario, y sus etiologias, asi como la
metodologia analitica necesaria para valorarlos; la parte correspondiente al contenido de este
master se reduce a las nociones bdsicas que se presentan en la asignatura “Seguridad
Alimentaria”. El nivel, por tanto, se ajusta al de un graduado que trabajaria en todo caso bajo la
supervisién de un master especializado.

En la universidad de Santiago de Compostela se imparte un “Mdster en Seguridad y Tecnologia
Alimentarias” de caracter mucho mas generalista, asi como el “Mdster en nutricidn, tecnologia
y seguridad alimentaria” de la Universidad de Murcia, o “Seguridad y Biotecnologia
Alimentarias” en la Universidad de Burgos, que incluyen otras disciplinas relacionadas con los

alimentos.

2.3. Coherencia con el potencial de la universidad y su tradicién en oferta de ensefianzas

En Girona se comenzaron a impartir estudios del ambito agroalimentario el afio 1976 con la
Ingenieria Técnica Agricola en Explotaciones Agropecuarias en I’Escola Politécnica, que dependia
entonces de la UPC. Los estudios en industrias alimentarias se implantaron en la UdG el aiio
1992 con la carrera de Ingenieria Técnica Agricola especialidad en Industrias Agrarias y

Alimentarias.

Actualmente ambos estudios se han unido para ofrecer el grado en Ingenieria Agroalimentaria
con dos intensificaciones, una en Explotaciones Agropecuarias y otra en Industrias
Agroalimentarias, esta titulacion estd adaptada a los requerimientos de Bolofia y verificada por

ANECA.

Desde el curso 2000-2001 hasta el tltimo (2012-13) se ha ofrecido en la UdG el segundo ciclo de

la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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Por ultimo desde el curso 2006-07 el Institut de Tecnologia Agroalimentaria (INTEA), con la
participacién de las areas de Produccion Vegetal y Tecnologia de los Alimentos, de la EPS, y la
de Biologia Celular de la Facultad de Ciencias, imparte en la EPS un master en Biotecnologia
Alimentaria, que obtuvo la verificacidn positiva de la Comisién del Consejo de Universidades,

emitida el 29 de Julio de 2009, y ha sido reverificado recientemente por la AQU (13/03/2013).

La titulacidon GINSA se adapta a los objetivos estratégicos de la Universitat de Girona ya que se
enmarca en una de las lineas de especializaciéon del Campus de Excelencia Internacional (Campus
e-MTA) al que pertenece la UdG, junto con la UIB, el CSIC y el ICRA (Institut Catala de Recerca
de I’Aigua).

La linea de Alimentacién y Salud estd basada en la capacidad cientifica de varios institutos
universitarios y centros de investigacion como el Instituto de Investigacion Biomédica de
Girona (IdIBGi), que es el centro de investigacidn asociado al Hospital Universitario Josep
Trueta; el Instituto de Tecnologia Agroalimentaria (INTEA), formado por profesores de la
Escuela Politécnica Superior y la Facultad de Ciencias, y el Instituto de Investigaciones
Agroambientales y de la Economia del Agua (INAGEA), asi como de 40 grupos competitivos
de la UIB y de la UdG que centran su investigacidon total o parcialmente en esta linea.

(http://www.e-mta.eu/es/linea-de-alimentacion-y-salud-las/).

En la EPS la investigacion en el ambito alimentario se concentra especialmente en el INTEA,
formado por tres grupos de investigacién reconocidos por la Generalitat de Catalunya como

grupos consolidados.
Las lineas de investigacion mas importantes de estos grupos se centran en:

- Proteccién integrada contra enfermedades bacterianas y fungicas de los frutales.
Implementacién de nuevas técnicas de control basadas en microrganismos antagonistas
de los patdgenos o en péptidos con actividad antimicrobiana. Optimizacidn de péptidos
de interés industrial en el dmbito agroalimentario.

- Obtencidn de ingredientes alimentarios funcionales y/o nutricionales con valor afiadido
a partir de sangre procedente del sacrificio de ganado porcino en mataderos
industriales. Desarrollo y aplicacion de nuevas tecnologias para la mejora de
ingredientes hemoderivados. Aplicaciones en productos alimentarios.

- Plantas modificadas genéticamente (MG). Analisis, coexistencia y trazabilidad de plantas
MG. Produccion y caracterizacion de plantas MG. Variabilidad asociada a la insercion y

expresion de transgenes en plantas.

15



- Aplicaciéon de técnicas de biologia molecular para el analisis de microorganismos

patdgenos en alimentos (Salmonella, Shigella)

En el dmbito de estas lineas de investigacidn se han desarrollado 26 proyectos de investigacion
financiados por entes publicos, la mayoria del Plan Nacional, se ha participado en 5 proyectos
europeos, se han publicado mas de 300 articulos en revistas cientificas y se han defendido 25
tesis doctorales dentro del programa de doctorado en Tecnologia, acreditado con la mencién

de calidad.

Los grupos del INTEA, mantienen ademas estrecha relacidn con las industrias del sector, que se

han traducido en 118 convenios o contratos de investigacidn para empresas.

El departamento de Enginyeria Quimica, Agraria i Tecnologia Agroalimentaria (EQATA), no es
un departamento de ingenieria quimica convencional, se trata del departamento mas grande y
diverso de la UdG, e incluye ademas del drea de Ingenieria Quimica, las areas de: Tecnologia de
Alimentos, Produccién Animal, Produccion Vegetal, Ingenieria Agroforestal, Economia,

Sociologia y Politica Agraria, Edafologia y Quimica Agricola e Ingenieria Hidraulica.

Entre sus profesores, ademds de ingenieros quimicos y agrénomos, se encuentran doctores y
licenciados en Quimica, Biologia y Veterinaria, con experiencia docente en una buena parte de

las materias propias del ambito alimentario.

Ademads de los profesores adscritos al INTEA se encuentran en EQATA los grupos de
investigacion de Ingenieria Agraria, Metales y medio ambiente y Suelos y Vegetacion
Mediterrdnea, que tienen proyectos de investigacion relacionados con la produccion de
alimentos (Food Security) y contaminantes toxicos (Seguridad Alimentaria), asi como el
Laboratori d'Enginyeria Paperera i Materials Polimers (LEPAMAP) que, ademas de desarrollar
nuevos materiales de envasado compatibles con el uso en alimentos, dispone del certificado ISO
9001:2008 (Registro EC-2253/06, valido hasta 13-01-2015) Applus para su laboratorio de
contacto alimentario, que ofrece certificaciéon segun directivas europeas y FDA a las empresas

que fabrican materiales que puedan entrar en contacto con alimentos.

También en EQATA estan adscritos los profesores del Laboratori d’Enginyeria Quimica i
Ambiental (LEQUIA), que es un prestigioso grupo de investigacion, que desarrolla soluciones
eco-innovadoras en el ambito del agua, especialmente centrados en el tratamiento de aguas
residuales urbanas e industriales. Este grupo ha desarrollado sistemas de tratamiento de

efluentes para empresas del sector alimentario.

En el departamento de Ciencias Médicas hay un grupo de profesores, adscritos al IdIBGi (Institut

d’Investigacio Biomédica de Girona, instituto del programa CERCA constituido por el ICS a través
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del Hospital Unversitari de Girona Dr. Josep Trueta, la Direccio General de Recerca de la
Generalitat de Catalunya y la UdG), que centran sus lineas de investigacion en la diabetes y las
enfermedades metabdlicas, y que goza de gran prestigio a nivel nacional e internacional. Tres
de los profesores del grupo, que se incluyen en el profesorado que impartira las asignaturas
relacionadas con la nutricidn y dietética, han dado clases de dichas materias durante los doce

afios que la UdG ha ofrecido el segundo ciclo de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

En el departamento de Fisica se desarrollan estudios de materiales y termodinamica, que utilizan
técnicas como el analisis mecanico, incluyendo las propiedades reoldgicas, y el andlisis térmico,
especialmente la Calorimetria Diferencial de Barrido (DSC) y la termogravimetria. Todas estas
técnicas han sido aplicadas a diferentes aspectos del andlisis de alimentos, y en particular en las
técnicas calorimétricas, se han producido colaboraciones con el area de Tecnologia de Alimentos

que han llevado a la publicacién de articulos conjuntos de profesores de ambos departamentos.

Por ultimo, desde el comienzo de la imparticion de estudios del ambito agroalimentario la EPS
ha contado con la colaboracién, como profesores asociados, de investigadores del centro de
Monells del Institut de Recerca en Tecnologia Agroalimentaria (IRTA), este instituto cuenta con
grupos de investigacion especializados en: Ingenieria Alimentaria, Procesos en la Industria
Alimentaria, Nuevas tecnologias de proceso en la industria alimentaria, Calidad de la Canal,
Calidad en Alimentos de Origen Animal, Nuevas Tecnologias de la Conservacién, Seguridad
Abidtica de los Alimentos, Seguridad Bidtica de los Alimentos y Funcionalidad y Nutricién

(http://www.irta.cat/es-es/RIT/Centres/paginas/Monells.aspx). En la presente memoria se

presentan los perfiles de dos de estos investigadores que forman parte de claustro de profesores
en las titulaciones impartidas en la actualidad. Constantemente contamos con doctores del IRTA
para colaborar en las clases del master en Biotecnologia Alimentaria, y no dudamos que
podremos ampliar el profesorado, a través de la figura de profesor asociado a tiempo parcial,
con las personas necesarias para garantizar la calidad de la ensefianza en el titulo que

promovemaos.

2.4. Normas reguladoras del ejercicio profesional:

En ninguna de las posibles profesiones de salida de la Titulacién de Grado en Innovacién y

Seguridad Alimentaria existen normas reguladoras del ejercicio profesional.
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http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I1/Paginas/I11.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I1/Paginas/I13.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I2/Paginas/I21.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I2/Paginas/I22.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I3/Paginas/I32.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I3/Paginas/I32.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I3/Paginas/I33.aspx
http://www.irta.cat/es-ES/RIT/I/I4/Paginas/I41.aspx
http://www.irta.cat/es-es/RIT/Centres/paginas/Monells.aspx

2.5. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la elaboracién
del plan de estudios.

2.5.1. Procedimientos de consulta internos:

La direccion de la Escola Politécnica Superior (EPS) nombré una comision de trabajo presidida
por el subdirector de Coordinacién y Prospectiva, de la que formaron parte la directora del
Departamento d’Enginyeria Quimica, Agraria i Tecnologia Agroalimentaria, y cinco profesores
con experiencia en docencia en el ambito agroalimentario de las dreas de Tecnologia de los
Alimentos, Produccidon Animal, Produccién Vegetal, Ingenieria Quimica y Edafologia y Quimica
Agricola, respectivamente.

Los profesores de la comisién sometieron las propuestas de la comisidn a sus respectivas areas
o areas afines, con el objetivo de recoger sugerencias y aportaciones de un nimero superior de

profesores.

La memoria debe ser aprobada por la Junta de Escuela, de acuerdo con los estatutos de la
universidad, seguidamente discutida y aprobada por la Comisién de Programacion de Estudios
de la UdG, y finalmente el Consell de Govern de la Universitat de Girona, aprueba la propuesta

para que sea elevada al Consell Social.

Para la revisién de la memoria se han incluido en la comisién la Dra. Marta Hugas, coordinadora
cientifica del Panel de Riesgos Bioldgicos de |la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA), que colabora habitualmente con la EPS de la UdG en la imparticion de cursos y
seminarios del Master de Biotecnologia Alimentaria y la Sra. Angels Roura, licenciada en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos y Directora del departamento de 1+D de la empresa de alimentos
dietéticos Bicentury, con el fin de reforzar los dos aspectos contemplados en la titulacion, la

Seguridad Alimentaria y la Innovacion, respectivamente.

2.5.2. Procedimientos de consulta externos:

Teniendo en cuenta las relaciones del departamento y la Escuela con el entorno profesional se
hicieron consultas a tres niveles. A nivel industrial, se presenté y debatidé la propuesta de
estudios con representantes de empresas de los diferentes sectores alimentarios ubicadas en
las comarcas de Girona.

Industrias cdrnicas:
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Casademont S.A,, Sres. Jordi Bernardo, I+D, y Francesc Gomez, direccidn general

Carnica Batallé S.A., Marta Puigmolé, responsable del departamento de Calidad.

También se consultd con el Sr. Eudald Casas, gerente del cluster de industrias carnicas
INNOVACC

Aperitivos:

Frit Ravich: se consultd con la encargada de recursos humanos Sra. Ménica Alsina, que a su vez
consulto la propuesta con la Directora de Calidad.

Ingredientes y aditivos:

BDF Natural ingredients: Jordi Bosch, gerente.

Premium Ingredients S.L.: Josep Navarro, director de I+D vy Juan Ibafez,
R&D Technical Service.

Gelatinas y dulces:

Haribo: Manel Duran, responsable de |+D+i.

Alimentos dietéticos:

Bicentury: Angels Roura, directora de I+D.

Vino:

Lavinyeta: Josep Serra PI3, director-jefe

Celler Cooperatiu d'Espolla SCCL: Pau Albo, departamento técnico.

Caves Castell de Perelada: Delfi Sanahuja, endlogo.

La Direccidn de I'EPS presentd también el plan de estudios al Patronat de I’'Escola Politécnica

Superior, para que lo analizasen y comentasen si lo consideraban necesario.

El Patronat es el érgano colegiado inscrito en el Registro de la Generalitat con el CIFG —
17241506, seccion 1a, num. 1689, del Registro de Girona y tiene como objetivo principal el
estudio, difusién, participacion y colaboracion en todas las funciones desarrolladas por la Escola
Politécnica Superior de la Universitat de Girona.

El Patronat actia como drgano de conexidn con los diferentes sectores publicos y privados de
las comarcas gironinas, dispone de una amplia participacion de personas y entidades juridicas
en las actividades que contribuyen a incrementar la calidad de la formacién de los futuros
profesionales nuestras empresas e instituciones. Entre los miembros del Patronat se encuentran
representantes de diversas empresas del sector alimentario.

La propuesta también se sometid a la valoracion del Dr. Josep M2 Monfort, director general de

I'Institut de Tecnologia Agroalimentaria (IRTA) y del director de la Divisién Alimentaria, Dr. Jacint

Arnau. Ademas se contacté con el Sr. Josep M2 Pagés Grau, director de la Estacién Experimental

19



Agricola Mas Badia (IRTA), al que se presentd la propuesta y se hizo difusidn a las Cooperativas

Fruticolas de Girona.

Las respuestas obtenidas, especialmente por parte de los representantes de las empresas, han
sido muy positivas, apoyando en todos los casos la iniciativa de ofrecer estudios en este campo,
y confirmando el interés de los dos perfiles propuestos. Aunque algunos manifestaron preferir
perfiles mas generalistas, entienden el interés de diferenciar nuestra oferta formativa de otras
existentes en Catalunya, y ademads refuerzan nuestra idea de que las atribuciones mas
necesitadas por la industria son las referentes a Seguridad Alimentaria, especialmente enfocada
a la apertura de mercados de exportacion, por lo que dan mucha importancia al conocimiento
de la normativa internacional, y al disefio de nuevos alimentos y la innovacion en general, donde
nos indican que debemos reforzar la ensefianza practica y asegurar una base de conocimientos
solida.

Todas las sugerencias y comentarios fueron tenidos en consideracion en reuniones especificas

de la comisidn.

3. OBJETIVOS:

3.1. Objetivos:

En el contexto socioecondmico actual del dmbito alimentario y de las industrias que trabajan en
este sector, las necesidades de formacidén mas relevantes tienen como principales objetivos
responder a las exigencias en seguridad e higiene, tanto legales como procedentes de los
consumidores, asi como desarrollar nuevos productos y procesos, que permitan ampliar el
margen de negocio atendiendo a sectores concretos de poblacidon u ofreciendo mejoras que

permitan elevar el valor afadido de los productos comercializados.

El objetivo general del titulo de grado que aqui se desarrolla consiste en dotar a los profesionales
formados de competencias que les permitan desarrollar su actividad en el ambito de los
alimentos en un sentido amplio “desde la granja a la mesa” (from farm to fork), tanto en la
industria alimentaria como en los organismos publicos de gestidn y control asi como en los
diferentes estamentos dedicados a la docencia, investigacion, desarrollo e innovacion, “desde
lamesa ala granja” (from fork to farm), es decir atendiendo a las demandas de los consumidores,

como contempla el EU 7th Framework Programme (FP7).
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Se trata de formar un profesional capaz de desarrollar funciones propias de los departamentos
de I+D+i, Gestidn de la Calidad y Seguridad Alimentaria en empresas e instituciones del ambito

alimentario.
Los objetivos generales para los/las estudiantes del grado se pueden concretar en los siguientes:

— Seguridad alimentaria: evaluar el riesgo higiénico-sanitario y toxicoldgico de una
materia prima, proceso, alimento, ingrediente, envase o cualquier otro elemento
relacionado con la produccidn, elaboracion, manipulacién y utilizacion de alimentos;
identificar las posibles causas de deterioro de los alimentos y establecer mecanismos de

trazabilidad.

- Gestion y aseguramiento de calidad de procesos y productos: establecer procedimientos
y manuales de control de calidad; implantar y gestionar sistemas de calidad; analizar
alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos y emitir los informes
correspondientes; evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al

control de alimentos.

— Desarrollo e innovacion de procesos y productos: disefiar y elaborar nuevos productos y
procesos para satisfacer las diferentes necesidades del mercado; innovar en el
procesado de alimentos para mejorar la calidad de los productos, reducir los costes de
produccién o minimizar el impacto medioambiental de la produccién; evaluar el grado
de aceptabilidad de nuevos productos en el mercado; establecer sus costes de
produccién; evaluar y minimizar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos

productivos.

— Materias primas: conocimientos basicos de los sistemas convencionales de produccion
animal y vegetal; mejoras relacionadas con la aplicacién de metodologias bioldgicas y
ecoldgicas; producciones a pequefia escala y de proximidad; asi como innovaciones
tecnoldgicas y biotecnoldgicas y sus efectos sobre la calidad y aceptabilidad de los

productos.

— Legislacion y normativa: el graduado en INSA ha de ser capaz de estudiar e interpretar
los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto; conocer la
legislacién vigente, nacional y europea, y ser capaz de aplicarla a cada caso concreto, asi

como de controlar su aplicacion.
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3.2.

Composicion y propiedades de los alimentos: conocer los componentes de los alimentos
y sus propiedades fisicoquimicas y funcionales; las interacciones entre componentes y

los efectos de los procesos de elaboracion y conservacién de alimentos sobre ellos.

Tecnologia aplicada a las industrias alimentarias: conocer los principios elementales de
la tecnologia aplicada a las industrias de alimentos, entender las operaciones basicas,
los balances de materia y energia, los sistemas de control y automatizacion, asi como

las bases matematicas y fisicas necesarias para su compresion.

Procesado de alimentos: conocimiento en profundidad de los diferentes procesos
tecnoldgicos implicados en la produccion, transformacién, conservacion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de los alimentos; haciendo énfasis en las
tecnologias nuevas y emergentes; gestionar el procesado desde un punto de vista

medioambiental.

Nutricion y salud: conocer la funcion nutricional de los alimentos para poder intervenir
en actividades de promocién de la salud, a nivel individual y colectivo, contribuyendo a

la mejora nutricional de la poblacion.

Comercializacion, comunicacion y mercadotecnia: conocimientos basicos de publicidad

y marketing, asi como de etiquetaje y presentacién de los productos alimenticios.

Competencias generales y especificas que los estudiantes deben adquirir durante los estudios,
el cumplimento de las cuales serd exigible para otorgar el titulo:

Competencias Transversales

CT01 Utilizar la lengua inglesa

CT02 Buscar y seleccionar informacion de manera eficaz

CT03 Utilizar tecnologias de la informacién y la comunicacion

CT04 Trabajar en equipo

CTO5 Comunicarse oralmente y por escrito

CT06 Evaluar la sostenibilidad de las propuestas y actuaciones propias
CT07 Analizar las implicaciones éticas de las actuaciones profesionales
CTO08 Disefiar propuestas creativas

Competencias Basicas

CBO1

Analizar situaciones complejas y disefiar estrategias para resolverlas
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CB02 Mostrar capacidad de organizaciéon y planificacion

CB03 Aplicar los conocimientos adquiridos a la resolucidn de problemas
CB0O4 Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones.

CBO5 Elaborar un razonamiento critico.

Competencias Especificas

Capacidad para la resolucién de los problemas matematicos que puedan plantearse
en la ingenieria. Aptitud para aplicar los conocimientos sobre; calculo diferencial e

CEO1 | . . . . . . .
integral; ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos,
algoritmica numérica; estadistica y optimizacion

CE02 Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del ambito vegetal y animal en
la ingenieria

CEO3 Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de
la empresa. Organizacion y gestion de empresas

CEO4 Conocimientos bdsicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas
operativos, bases de datos y programas informaticos con aplicacidn en ingenieria.

CEOS Conocimientos basicos de la quimica general, quimica orgdnica e inorganica y sus
aplicaciones en la ingenieria
Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la

CEO6 | mecanica termodinamica, campos, y ondas y electromagnetismo y su aplicacion
para la resolucién de problemas propios de la ingenieria

CE07 Identificar a nivel estructural y funcional, las bases moleculares de las estructuras y
los procesos bioldgicos asi como sus aplicaciones.

Seleccionar y aplicar las metodologias adecuadas para la toma de muestras y el

CEO8 | analisis de componentes alimentarios y substancias tdxicas, asi como la
caracterizacién y el control de poblaciones y comunidades microbianas.

CE09 Identificar los nutrientes y los factores que influyen en la nutricién y aplicarlos a la
formulacion de alimentos y dietas saludables

CE10 Evaluar la calidad de las materias primas (composicidn, propiedades, valor nutritivo
y funcionalidad) en funcidn de su origen y sistemas de produccion
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria y

CE11 operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las

industrias agroalimentarias. Modelizacidn y optimizacién. Gestion de la calidad y de
la seguridad alimentaria. Analisis de alimentos. Trazabilidad.
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Seleccionar y aplicar a cada alimento los procesos tecnoldgicos de conservacion y/o

CE12 | transformacion adecuados en funcidn de sus caracteristicas y objetivos
tecnoldgicos y de seguridad

CE13 Aplicar la tecnologia adecuada para el procesado y seleccionar los equipos
industriales necesarios a pequefia escala y a escala industrial
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Equipos y

CE14 magquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizacién y control de
procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales.
Gestidn y aprovechamiento de residuos.

CE1S Ser capaz de interpretar los resultados de los andlisis y aplicarlos a la toma de
decisiones y a la propuesta de soluciones a problematicas concretas.

CE16 | Identificary aplicar los principios de la higiene de productos, procesos y personal
Identificar y aplicar la legislacién vigente (autondmica, estatal, europea y mundial) a

CE17 | los distintos tipos de alimentos, asi como a los procesos implicados en su
produccién y transformacién, en su comercializaciéon y utilizacién

CE18 Evaluar dietas teniendo en cuenta los factores nutricionales y dietéticos que
afectan a la salud.

CE19 Ser capaz de controlar y gestionar la calidad alimentaria, implementar sistemas de
control (APPCC) y asegurar la trazabilidad
Interpretar y valorar el riesgo que representa la aparicién de un peligro y tomar las

CE20 | decisiones oportunas respecto a los métodos de produccion, procesado,
conservacién y distribucion del producto afectado
Ser capaz de formular alimentos destinados a diferentes sectores de poblacidn, en

CE21 | base a criterios éticos, socioculturales y/o tradicionales, y de alimentacidn
saludable.

CE22 Aplicar las nuevas tecnologias de conservacion, transformacién y/o envasado de
los alimentos con criterios de sostenibilidad.

CE23 Reconocer y aplicar conceptos basicos de economia, comercializacién y marqueting
de los productos alimentarios.

CE24 Reconocer y aplicar las tecnologias innovadoras y la biotecnologia para la mejora
en la produccién y calidad de los alimentos.

CE2S Evaluar el potencial tecnofuncional y/o biofuncional de nuevos ingredientes y

coadyuvantes alimentarios y utilizarlos para formular alimentos.
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CE26 Reconocer y evaluar las propiedades organolépticas de alimentos, mediante analisis
sensorial y/o instrumental.

CE27 | Desarrollar un perfil profesional con capacidad critica, creativa y emprendedora

CE28 Tener la capacidad de integrar y aplicar los conocimentos adquiridos y las
habilidades desarrolladas a situaciones concretas de un contexto real

CE29 Ser capaz de integrar y aplicar de manera coherente las competencias y
conocimientos adquiridos a lo largo de los estudios

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES:

4.1. Sistema de informacién previo a la matriculacion:
Procedimientos accesibles de acogida y orientacién de los estudiantes de nuevo ingresa que
facilitan su incorporacién a la Universidad y a la titulacién:

Acciones marco

El Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC) es el 6rgano de coordinacién del sistema
universitario de Cataluia y de consulta y asesoramiento del Gobierno de la Generalitat en
materia de universidades. Estd compuesto de representantes de todas las universidades

publicas y privadas de Cataluiia.

La coordinacidn de los procesos de acceso y admisién a la universidad es una prioridad
estratégica del Consejo Interuniversitario de Cataluiia a través de la cual se pretende garantizar
el acceso a la universidad de los estudiantes que provienen de bachillerato i de ciclos formativos
de grado superior, de los mayores de 25 afios, de 40 afios (si procede) y de 45 afios, de forma
que se respeten los principios de publicidad, igualdad, mérito y capacidad. Ademas garantiza la
igualdad de oportunidades en la asignacién de los estudiantes en los estudios que ofrecen las

universidades.
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También cabe destacar las actuaciones del Consejo relativas a la orientacién del acceso a la

universidad de nuevos estudiantes, en concreto:

— Informacién y orientacién en relacidn con la nueva organizacién de los estudios
universitarios y sus salidas profesionales, para que los estudiantes puedan escoger con

todas las consideraciones previas necesarias.

— Transicién a la universidad desde los ciclos formativos de grado superior.

— Presencia y acogida de los estudiantes extranjeros.

La Comision de Acceso y Asuntos Estudiantiles es una comisién de caracter permanente del CIC
gue se constituye como un instrumento que permite a las universidades debatir, adoptar
iniciativas conjuntas, pedir informacidon y realizar propuestos en materia de politica

universitaria.

Entre las competencias asignadas a esta comision destacan las relacionadas con la gestion de las
pruebas de acceso a la universidad, la gestion del proceso de preinscripcion, el impulso de las
medidas de coordinaciéon entre titulaciones universitarias y de formaciéon profesional, la
elaboracion de recomendaciones dirigidas a las universidades para facilitar la integracién a la
universidad de personas discapacitadas, las acciones de seguimiento del programa de
promocién de las universidades y la coordinacion de la presencia de las universidades en salones

especializados.

Orientacion para el ingreso a la universidad

Las acciones de orientacién de las personas que quieran acceder a la universidad, asi como las
acciones de promocién de los estudios universitarios del sistema universitario catalan en
Catalufia y en el resto del Estado son disefiadas, programadas y ejecutadas por la Oficina de
Orientacion para el acceso a la Universidad del CIC. También gestiona los procesos relativos al

acceso a las universidades publicas catalanas: preinscripcion universitaria y asignaciéon de plazas.

Las acciones de orientacién académica y profesional tienen como objetivo que los estudiantes
consigan tener la informacidn necesaria para tomar la decisién mas adecuada de acuerdo con
sus capacidades e intereses entre las opciones académicas y profesionales que ofrece el sistema

universitario cataldn, insistiendo en la integracion al EEES.
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Para conseguir este objetivo, se han propuesto seis lineas de actuacidn que son ejecutadas por

la Oficina de Orientacion para el Acceso a la Universidad y que pretenden, por un lado, implicar

mas a las partes que intervienen en el proceso y, por el otro, dar a conocer el sistema

universitario a los estudiantes para que su eleccidn se base en sus caracteristicas personales y

en sus intereses.

Estas lineas de actuacion son las siguientes:

Crear un marco de relaciones estables con otras instituciones implicadas en la

orientacién para el acceso a la universidad.

Potenciar las acciones de orientacién dirigidas a los agentes y colectivos del mundo
educativo, como por ejemplo conferencias, jornadas de orientacién académica vy

profesional, mesas redondas, etc.

Ofrecer informacion y orientacion presencial, telefonica y telematica a la Oficina de

Orientacion para el Acceso a la Universidad.

Participar en jornadas y salones de dmbitos educativos. El Consejo Interuniversitario de
Catalufia participa cada afio en fiestas y jornadas del ambito educativo con los objetivos
de informar y orientar sobre el sistema universitario catalan y, en concreto, sobre el
acceso a la universidad y a los estudios que se ofrecen en ella. Los salones en los que

participa anualmente el Consejo Interuniversitario de Cataluiia a través de la Oficina de

Orientacion para el Acceso a la Universidad son: Sald Estudia (Barcelona), AULA, Salén

Internacional del Estudiante y de la Oferta Educativa (Madrid), Jornadas de Orientacion

Universitaria y Profesional (Tarrega) y Espacio del Estudiante (Valls)

Elaborar y difundir materiales sobre el acceso a la universidad y el nuevo sistema
universitario. Anualmente se actualizan las paginas web que tratan de las siguientes

materias:

Guia de los estudios universitarios en Catalufia.

Preinscripcién Universitaria.
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— Acceso a la universidad. Correspondencia entre las opciones de las pruebas de acceso
que se relacionan con las modalidades de bachillerato LOGSE y los estudios

universitarios.

— Acceso a la universidad. Correspondencia entre los ciclos formativos de grado superior

y los estudios universitarios.

— Notas de corte. Tabla orientativa para los estudiantes.

— Pruebas de acceso a la universidad para mayores de 25 anos y 45 afios

— Pruebas de acceso a la universidad para estudiantes de bachillerato

— Masters oficiales de las universidades de Catalufia

— Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidades. Frente
la necesidad de promover lineas de atencion comunes a los estudiantes con
discapacidad, la Comision de Acceso y Asuntos Estudiantiles del CIC acordd en
septiembre de 2006 la creaciéon de la Comisidon Técnica UNIDISCAT (Universidad y
discapacidad de Catalufia), en la que estan representadas todas las universidades

catalanas, los objetivos principales son:

— Analizar la situacion actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidades para

establecer un protocolo de actuacién y respuesta.

— Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catalanas para mantener

una buena coordinacién en este aspecto y promover lineas de actuacidn comunas.

— Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.

— Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que traten aspectos

relacionados con las personas con disminuciones.

— Elevar propuestas a la Comisién de Acceso y Asuntos Estudiantiles del CIC.

Acciones especificas
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Paralelamente al sistema habitual de informacién de la Oficina de Orientacién para el Acceso a

la Universidad, la Universidad de Girona llevara a cabo las siguientes acciones concretas para

dar a conocer los estudios de Grado en innovacién y Seguridad alimentaria que imparte:

4.2

Actuaciones de promocién y orientacién especificas que llevara a cabo el Area de
Comunicacion de la UdG. Explicacion de las caracteristicas de personalidad mas

adecuadas para acceder a estos estudios:
Jornadas de puertas abiertas generales de universidad y de centro.

Contactos entre profesores universitarios y de secundaria favorecidos por programas

institucionales: becas Botet y Sisé y premios de investigacién de bachillerato.
Participacidn en salones de educacién y oferta universitaria.
Sistemas de orientacidn especifica. Algunos de estos sistemas seran:

Orientacion a la preinscripcion universitaria mediante la Seccion de Atencion al
Estudiante y de Acceso del Servicio de Gestidn Académica y Estudiantesy el CIAE (Centro

de Informacidn y Asesoramiento del Estudiante).

Informacién no presencial a través de la red: informacién especificamente dirigida a los
estudiantes de nuevo acceso publicada en la pagina web de la Universidad (“Orienta’t

en5"”).

Sesién informativa previa o coincidente con el primer dia de matricula (julio, segunda

quincena; septiembre, primera quincena):

Moddulos en los que pueden matricularse y horarios. Responsable: coordinador de los

estudios.
Mecanica del proceso de matricula. Responsable: personal de administracién.

Tutorias especificas en funcion de la procedencia académica. Responsable: coordinador

de los estudios o personal de administracion.

Si cabe, criterios de acceso o condiciones o pruebas de acceso especiales
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Las condiciones de acceso y admision a este estudio son las establecidas por el Real decreto
1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones de acceso a las
ensefianzas oficiales de grado y los procedimientos de admisién a las universidades publicas
espafiolas, modificado por el Real Decreto 558/2010, de 7 de mayo, para los grados de la rama

de ingenieria y arquitectura.

La determinacion de las materias con factor de ponderacion elevado se lleva a cabo de manera

coordinada por las universidades del sistema universitario de Catalunya.

En el caso de este grado en innovacién y seguridad alimentaria, las materias de la fase especifica
de las pruebas de acceso a la universidad que ponderan 0,2 son: Biologia, Ciencias de la tierra,

Fisica, Matematicas y Quimica.

4.3 Sistemas de soporte y orientacion de los estudiantes una vez matriculados:

Con independencia de les actuaciones especificas de cada centro docente y titulacidn, que se
explicitan mas adelante, la Universitat de Girona ofrece a sus estudiantes de grado una pagina
web del Plan de Accién Tutorial que contiene una guia para el cambio de estudios, una

herramienta de autoevaluacidn de competencias y un portafolio.

https://www.udg.edu/estudia/Formacio/Pladacciotutorial/tabid/19807/language/es-
ES/Default.aspx

En la docencia del espacio europeo de educacion superior el estudiante toma un papel mas clave
que el que ya tenia. Se pone énfasis en la centralidad de su figura. Es el estudiante quien debe
aprender. El nuevo papel del profesor es hacer de guia para el aprendizaje y proponer al
estudiante las mejores actividades para que llegue al maximo grado posible de adquisicion de

las competencias propias de los estudios que esta cursando.

Pero hacer de guia no es solamente proponer actividades, es también aconsejar, estar al tanto
de cdmo van los aprendizajes, para mejorarlos, de facilitar su profundizacién y la maxima

calidad. Aqui es donde toma fuerza el concepto de tutoria.

Entendemos la tutoria como el proceso de atencidn a los estudiantes con el fin de facilitarles la

integracion en la universidad, el maximo rendimiento en los procesos de aprendizaje y la
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orientacién en la toma de decisiones de cara al futuro. Entendemos que los tres objetivos estan

intimamente relacionados.

Procedimientos de acogida, orientacién y apoyo a los estudiantes

El objetivo de los procedimientos de acogida es facilitar la incorporacién de los nuevos
estudiantes a la Universidad en general y a la titulacidn en particular. Los procedimientos de

acogida para los estudiantes de nuevo acceso que se contemplan en la UdG son:

a) Bienveniday sesién informativa

Los responsables de la sesion de bienvenida de los nuevos estudiantes seran el director de la

Escuela Politécnica y el coordinador de estudios. El contenido de esta sesién incluird

explicaciones sobre:

Ubicacion fisica de los estudios dentro de la Universidad (aulas, laboratorios, etc.).

— Obijetivos formativos de la titulacién. Motivacidn para cursar estudios de Biologia.

— Estructuracién de los estudios.

— Importancia del aprendizaje auténomo.

— Importancia de los resultados del estudio (notas) para estudios posteriores o acceso a

becas, plazas de residencia, etc.

— Servicios de la Universidad: biblioteca, sala de ordenadores, correo electrdnico,
Internet, intranet y toda la red informatica a disposicidon de los estudiantes para que la

utilicen con finalidad exclusivamente académica.

— Presentacidon con mas detalle de lo que el estudiante puede encontrar en la intranet

docente de la UdG: “La Meva UdG”.

— Informacidn de las normas de permanencia.
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b) Dossier informativo para los estudiantes de nuevo acceso
En la sesidn de bienvenida, se entregara una dosier informativo que contendra:

— Informacidn general de la Escuela (responsables y direcciones de Secretaria Académica
de la Escuela, Coordinacién de Estudios, Seccién Informatica, Conserjeria, Biblioteca,
Delegacidon de Estudiantes, Servicio de Fotocopias, Servicio de Lenguas Modernas,

planos de la Escuela, etc.).

- Informacidn sobre el sistema de gobierno de la Universidad de Girona (organigrama
universitario, comisiones con representacion de los estudiantes en la Universidad y en

la Escuela, etc.).

- Informacion académica (plan de estudios, calendario académico, estructura y horarios
de las unidades de aprendizaje por objetivos, fechas y metodologia de las evaluaciones,

etc.).

- Informacidn de los recursos tecnoldgicos a disposicidén de los estudiantes de la UdG (web
institucional, La Meva UdG, intranet docente, catalogo de servicios informaticos, correo

electrdnico, etc.).

— Guia para la adaptacion de la UdG al espacio europeo de educacidn superior. Cuaderno

3:”Vuestro papel, estudiantes”.

¢) Organizacidn de sesiones informativas especificas:

Paralelamente, y durante las primeras semanas del curso, los alumnos podran asistir a las
sesiones informativas especificas sobre los recursos que la UdG pone a su alcance, como por

ejemplo:
- Funcionamiento y recursos de la biblioteca (responsable: PAS de la Biblioteca).

— Funcionamiento y recursos informaticos (responsable: PAS de la Seccién Informatica).

d) Tutorias
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Los estudiantes de nuevo acceso tendran asignado, en el momento de confirmacién de su plaza,
un/a profesor/a tutor/a que velara por la integracién de los alumnos en el centro y llevara a
cabo las funciones de supervisidon y guia de la globalidad de los estudios. A su vez, y a la vista del
expediente de acceso y entrevista previa, el tutor validard la autorizacién de la matricula,
aconsejando al estudiante sobre las materias que se le recomienda cursar asi como la condicidn

de estudiante a tiempo completo o parcial, en funcidn de su disponibilidad de dedicacién.

Para el disefio y desarrollo de planes de accidn tutorial, el profesorado contara con la ayuda del

Equipo de Apoyo a la Docencia de la UdG.

e) Consulta del expediente académico del alumno

Los estudiantes podran consultar su expediente académico en red con informacion sobre las
unidades de aprendizaje que estan cursando y su curriculum, con un resumen grafico de los
créditos superados y pendientes, clasificados por tipos de créditos en la titulacidn, y de las

calificaciones provisionales y definitivas.

4.4 Sistema propuesto para la transferencia y reconocimiento de créditos:

Sistema previsto para la transferencia y el reconocimiento de créditos:

De acuerdo con lo que establecen los articulos 6 y 13 del Real decreto 1393/2007, de 29 de
octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales,
modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, se procedera a la transferencia de los
créditos obtenidos en ensefianzas oficiales universitarias cursados previamente siempre que no
hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial y al reconocimiento de los obtenidos en
materias de formacién basica de la misma rama de conocimiento, atendiendo, sin embargo, a
lo que pueda establecer el Gobierno sobre condiciones de los planes de estudios que conduzcan
a titulos que habiliten para el ejercicio de actividades profesionales y a las necesidades

formativas de los estudiantes.
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También podran ser objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en ensefianzas
universitarias oficiales que acrediten la consecucion de competencias y conocimientos
asociados a materias del plan de estudios, con la condicidn de que los reconocimientos solo
pueden aplicarse a las asignaturas o modulos definidos en el plan de estudios, y no a partes de

estos.

En todos los casos de reconocimiento de créditos procedentes de ensefianzas universitarias
oficiales habrd que trasladar la calificacion que corresponda, ponderandola si hace falta. El
procedimiento para el reconocimiento de créditos se iniciara de oficio teniendo en cuenta los
expedientes académicos previos de los estudiantes que acceden a la titulacidn. La identificacion
de la existencia de expedientes académicos previos la garantiza el sistema de preinscripcién y

asignacion de plazas establecido para las universidades publicas en Cataluiia.

En virtud de lo que establece el articulo 12.9 del Real decreto 1393/2007, los estudiantes podran
obtener hasta seis créditos de reconocimiento académico por la participaciéon en actividades
culturales, deportivas, de representacidon estudiantil, solidarias y de cooperacién que la

Universidad de Girona identificard para cada curso académico.

Los estudiantes que no lleven a cabo actividades que les permitan el reconocimiento académico
mencionado podran obtener los créditos requeridos para la finalizacién de los estudios cursando

mas créditos optativos.

A los estudiantes también se les podran reconocer créditos correspondientes a asignaturas
cursadas en programas de movilidad. Serd posible el reconocimiento de asignaturas con
competencias no coincidentes con las asignaturas optativas previstas siempre que el convenio

que regule la actuacién asi lo explicite.

5. PLANIFICACION DE LOS ESTUDIOS:

5.1. Estructura general de los estudios:

5.1.2. Actividades Formativas.

Las actividades formativas del grado se estructuran en tres tipologias:

1. Actividades presenciales en las que se da la interaccidn directa entre el profesor y el

grupo de estudiantes. Son actividades programadas y con un horario preestablecido
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que generalmente se desarrollan en la propia universidad (aulas, talleres o laboratorios)
pero que también pueden comportar desplazamientos a instalaciones externas
(visitas). Las sesiones de atencidén a los estudiantes que realiza el profesor de una

materia en forma de tutorias también se incluyen dentro de este grupo.

- Clase participativa, analisis/estudio de casos o Debate: hay un parte presencial
de presentacidon del caso y de resolucion que se hace en presencia del
profesor, también implica un trabajo individual o en equipo por parte del
estudiante.

- Asistencia a actividades externas: se trata de actividades relacionadas con las
materias del estudio que se realizan fuera de la universidad, como
conferencias, congresos o ferias especializadas. El profesor suele acompafar
al grupo de estudiantes, por lo que situamos esta actividad como presencial,
aunque podria también ser no presencial o tutelada.

- Clase expositiva

- Clase practica

- Exposicién de trabajos: exposicion oral de trabajos desarrollados por el
estudiante en presencia del resto de la clase ademas del profesor, pueden ser
individuales o en grupo.

- Resoluciéon de ejercicios: es una actividad que supone un trabajo auténomo
del estudiante y una clase presencial en que se corrigen y discuten los
ejercicios propuestos. También se ponen a disposicién de los estudiantes, a
través de la web de asignaturas en la intranet, ejercicios de autoevaluacion,
que permiten que el estudiante valore personalmente su avance en el
seguimiento de la asignatura.

- Salida de campo o Visitas externas a empresas o instituciones: en general los
estudiantes acuden acompafiiados de un profesor de la asignatura que sirve de
guia, ademas de la persona que presenta por parte de la empresa, y resuelve

dudas que puedan presentarse durante la visita.

- Seminarios: en este caso también hay una parte que corresponde al trabajo
auténomo, al menos buscando informacion.

- Trabajo en equipo: puede desarrollarse tanto en presencia como en ausencia
del profesor

- Tutorias

35



- Trabajo fin de grado: el estudiante realiza un trabajo practico bajo la direccién

y supervisién personalizada de un profesor.

2. Actividades no presenciales realizadas por el estudiante de forma individual o en grupo

sin la asistencia del profesor.

- Realizacidn de trabajos e informes

- Lectura/comentario de textos

- Estudio auténomo.

- Busqueda de informacion

Varias actividades presenciales precisan de algunas horas de trabajo auténomo del estudiante

antes o después de su realizacidn en presencia del profesor, por ejemplo:

Asistencia a actividades externas

- Andlisis/estudio de casos

- Resolucién de ejercicios

- Seminarios

- Trabajo en equipo

3. Actividades supervisadas realizadas por el estudiante contando con la tutoria vy
orientacién de un profesor del grado asignado especificamente y de manera individual

a cada estudiante.

- Trabajos supervisados en empresas o Instituciones: se trata de actividades de
aplicaciény consolidacién de los aprendizajes adquiridos en el médulo de practicas
en empresas. En este Ultimo caso las actividades a desarrollar y el periodo de

dedicacidn se programan por acuerdo entre la empresa o institucion de acogida, el
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estudiante y el tutor, y se especifican en el correspondiente convenio de
cooperacion educativa. Tanto la UdG como la propia Escuela disponen de
normativas marco para la realizacién y tutorizacién de este tipo de actividades

(Apartado 5.1.5).

También formarian parte de las actividades supervisadas el desarrollo practico del trabajo fin de

grado.

5.1.3. Metodologias Docentes

- Clases expositivas: imparticién de contenidos disciplinares y seminarios de expertos. El
profesor es el elemento mas activo en contraposicion al papel mas pasivo del estudiante.
Este tipo de clase se puede apoyar en recursos didacticos como la interrelacién de ideas o la

interrogacién, entre otros.

- Clases participativas: sesiones en aula informatica, discusiones, debates, presentacién de
trabajos individuales o en grupo, etc., asi como clases de resolucién de problemas con
planteamientos didacticos como el aprendizaje basado en problemas (ABP) o el aprendizaje

cooperativo.

- Evaluacién: Los profesores califican las distintas actividades que demuestran la correcta
adquisicion de los aprendizajes y el progreso de los estudiantes. También se propone a los
estudiantes la autoevaluacion, como una actividad formativa de gran utilidad, mediante
ejercicios preparados por los profesores para ser realizados telematicamente por los

estudiantes.

- Estudio y discusion de casos: el estudiante prepara la resoluciéon de un caso propuesto por

el profesor y después se discute en clase la resolucion del mismo.

- Practicas de laboratorio, practicas de planta piloto, practicas de campo y practicas de aula
de informatica: El profesor realiza la funcidn de guia. Los estudiantes, en grupos o
individualmente, practican las habilidades requeridas para alcanzar los objetivos propuestos,
que pueden consistir en la resolucion de problemas y situaciones aisladas o de las distintas

etapas asociadas a un proyecto
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- Practicas autéonomas a través de TIC: los estudiantes disponen de problemas y casos
practicos en la web de algunas asignaturas, que permiten la autoevaluacidon porque se

pueden corregir automaticamente.

- Trabajos supervisados en empresas o instituciones: El profesor tutor asignado a cada
estudiante durante la realizacién de la estancia en la empresa tutela el correcto desarrollo

de esta actividad y orienta al estudiante en los aspectos académicos relacionados.

- Tutorias: El profesor brinda atencion personalizada a los estudiantes para la correcta
adquisicion de los aprendizajes relacionados con la materia, realiza el seguimiento vy
proporciona las orientaciones académicas relacionadas con los trabajos que deben

desarrollar los estudiantes.

- Visitas externas: El profesor actlia de acompafiante y de dinamizador del grupo para
garantizar el maximo provecho de la visita a una empresa donde se aplican los aprendizajes,

adquiridos tanto a nivel tedrico como en el laboratorio, a procesos industriales reales.

- Trabajos dirigidos de investigacion e innovacion: referidos basicamente al trabajo fin de
grado, comienza por el desarrollo de un tema de investigacion o innovacién propuesto por el
propio estudiante, un profesor o una empresa mediante un convenio de cooperacion
educativa, bajo la direccién y supervision de un profesor, del equipo docente del estudio, que
ademads de guiar al estudiante durante el desarrollo practico, evallua la capacidad del
estudiante de resolver los obstaculos que se le presentan y comprender y aplicar los
conocimientos de la carrera o la informacién bibliografica especifica, y las competencias
transversales de busqueda de informacién y disefio de soluciones creativas, asi como varias
competencias bdsicas y las competencias especificas relacionadas con el tema de
investigacion elegido. El tema del trabajo fin de grado, asi como el profesor director, han de
ser aprobados por una comisién creada al efecto formada por profesores de la titulacion y
aprobada por el Consejo de Estudios. Una vez realizado el trabajo experimental el estudiante
ha de escribir una memoria en forma de documento cientifico que debe ser corregido por el

profesor director antes de autorizar su presentacion y defensa.

La normativa marco de trabajos final de grado y master de la Escola Politécnica Superior se
encuentra en el enlace:

https://www.udg.edu/Portals/17/direcci%C3%B3%20EPS/Reglament%20EPS%20TFG-TFM.pdf
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5.1.4. Sistemas de Evaluacion

Evaluacion individual de la actitud y habilidad en el laboratorio: el comportamiento del
estudiante en las practicas de laboratorio, campo o planta piloto, permiten al profesor
valorar el compromiso, la capacidad de aplicar los conocimientos tedricos, las

competencias instrumentales y la actitud.

Evaluacion individual de la actitud y participacion en los debates y seminarios: durante
las clases participativas el profesor puede valorar el grado de aprendizaje de los
estudiantes, a partir de sus intervenciones, a la vez que se evalua la adquisicion de varias

competencias.

Prueba escrita: es la forma de evaluacién mds cldsica pero también la mas objetiva, se
propone a los estudiantes reflexionar y contestar preguntas, en algunos casos en forma de
test de opcion multiple, verdadero o falso, o de relaciones, sobre los distintos contenidos
de la asignatura. En ocasiones estas pruebas se realizan dando a los estudiantes la
posibilidad de consultar sus apuntes u otras fuentes de informacién utilizadas en la
asignatura para valorar su capacidad de relacionar y resolver problemas reales en base al

conocimiento adquirido.

Prueba a través de las TIC: utilizando la plataformaMoodle, a la vez que los estudiantes
puede resolver casos practicos y problemas en la red, el profesor puede recibir la
informacién referente a la correccién de los mismos y la calificaciéon puede ser utilizada

como elemento de evaluacién.

Redaccion de informes y documentos escritos: informes relativos a las practicas y visitas,
en los que el estudiante ha de recoger los resultados de las operaciones realizadas o de las
observaciones sobre los procesos y tecnologias conocidas en las visitas a empresas del
sector. En el trabajo fin de grado, una vez acabado el periodo practico el estudiante debe
realizar una memoria escrita que contenga un apartado de introduccidn, los objetivos y
metodologia del trabajo y la exposicién y discusién de los resultados obtenidos, acabando
con un apartado de conclusiones y citas de la bibliografia consultada; dicha memoria se
evalla teniendo en cuenta tanto el contenido cientifico y tecnolégico como la forma del

documento.
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- Resolucion de ejercicios: con frecuencia la resoluciéon de ejercicios propuestos por los

profesores, se utiliza como sistema de evaluacion.

- Seguimiento del trabajo fin de grado: durante la realizacién del desarrollo practico del
trabajo fin de grado, el profesor tutor ademds de dirigir y supervisar la actividad del
estudiante evalua la adquisicién de competencias y la actitud del estudiante. Antes de la
exposicion y defensa del TFG ante la comisidon evaluadora, el director/tutor emite un

informe y una valoracion basada en este seguimiento personalizado.

- Exposicidon oral en grupo: en ocasiones se propone a los estudiantes preparar un tema en
grupos reducidos, para promover el aprendizaje cooperativo y en equipo, después los

presentan al resto de la clase en una exposicion en grupo.

- Exposicidon oral individual: de trabajos propuestos por los profesores o elegidos por los
propios estudiantes entre los propuestos por los profesores o contemplados en el
programa de la asignatura. La evaluacidn final del trabajo final de grado también consiste
en una exposicion oral en que el estudiante presenta los resultados de su trabajo ante una
comisidn formada por el coordinador del estudio y dos profesores, diferentes del director;
se evalla la capacidad de exposicion oral de un trabajo cientifico o tecnolégico y el
aprendizaje, no sélo durante el proceso de realizacién del trabajo, sino la consolidacién de

la totalidad de los contenidos y competencias adquiridos durante estudio del grado.

5.1.5 Prdcticas en empresas o instituciones

La Escola Politécnica Superior a través de la Subdireccidn de Relaciones con Empresas, viendo la
necesidad de mejorar la calidad y el control académico de lea practicas en empresay, a la vez,
aumentar el interés y la satisfaccion del tejido empresarial respecto a la acogida de estudiantes,
puso en marcha durante el curso 2005/2006 una plataforma web, donde se puede encontrar
toda la informacién necesaria para la realizacidn de este tipo de actividad.

Plataforma web de las Estades en I’Entorn Laboral (http://eps.udg.edu/eel).

Tanto la plataforma como todas las gestiones derivadas de las practicas en empresas o
instituciones dependen de la oficina de Relaciones con las Empresas, dotada de un técnico

especializado, que forma parte del equipo administrativo de la EPS.
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Los convenios se rigen por la normativa de “Convenios de colaboracion educativa” regulados
por el Real Decreto 1497/1981, de 19 de junio, modificado por el Real Decreto 1845/1994, de 9
de septiembre.

La documentacién especifica estd disponible en la web de la escuela en el enlace:
http://www.udg.edu/eps/Relacionsambempreses/Documents/tabid/2970/language/ca-
ES/Default.aspx

La Escuela dispone de normativas marco para la realizacion y tutorizacién de este tipo de
actividades. Disponible en el enlace:
https://www.udg.edu/Portals/17/direcci%C3%B3%20EPS/Reglament%20Practiques%20Ex
ternes_EPS.pdf)

A continuacién se detallan las empresas e instituciones del sector alimentario que tienen
establecidos convenios marco formales con la EPS para acoger estudiantes en practicas:
AGENCIA DE SALUT PUBLICA DE CATALUNYA

AGROPECUARIA GIRONA SL

ALZAMORA PACKAGING

BDF NATURAL INGREDIENTS, S.L.

CAFES CORNELLA

CARNICA BATALLE, S.A.

CASADEMONT, S.A.

CELLER COOPERATIU D'ESPOLLA

CHOCOLATES TORRAS

COMPANYIA CERVESERA DEL MONTSENY

COLLVERD PRODUCTES DE L'ANEC, S.A

CONSELL REGULADOR DE LA DENOMINACIO D'ORIGEN EMPORDA
COOPERATIVA AGRICOLA DE CASTELLO D'EMPURIES

COPIRINEO S.C.C.L.

CUINATS JOTRI S.L.

EDIBLE CASINGS S.L.

EMBOTITS SALGOT S.A.

EMBOTITS SARQUELLA

ESPELT VITICULTORS S.L.

FIBRAN S.A.

FRIGORIFICS DE L'EMPORDA, S.A.
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FRISELVA, S.A.
FRIT RAVICH

FUNDACIO MAS BADIA

GRUP DE SANEJAMENT PORCI GIRONA
HARIBO INVEST, S.A.U

INSTITUT DE RECERCA | TECNOLOGIA AGROALIMENTARIES (IRTA)
LA FAGEDA

LUCTA SA

METALQUIMIA, S.A.

NESTLE ESPANA S. A.

NUTRILAB SL

ORANGINA SCHWEPPES

PREMIUM INGREDIENTS S.L.

PROTEIN S.A.

ROUSSELOT GELATIN S.A.

VICHY CATALAN

SANT DALMAI S.A.

5.2. Planificacion y gestién de la movilidad de los estudiantes (estudiantes propios y estudiantes de
acogida)

La Escuela Politécnica Superior tiene diversos convenios de movilidad en el ambito
agroalimentario. Actualmente, se dispone de acuerdos con las siguientes universidades: FH
Anhalt (Alemania), Katholieke Hogeschool Sint-Lieven (Bélgica), Universita di Bologna vy
Universita degli studi di Cagliari (Italia) y Czech University of Life Sciences Prague (Republica

Checa) y se esta en proceso de ampliacidn de los convenios Erasmus con otras universidades.

La movilidad de los estudiantes en la UdG se gestiona a través de la Oficina de Relaciones

Externas (ORE), dependiente del Vicerrectorado de Politica Internacional.

La Universidad cuenta también con una Comision de Relaciones con el Exterior, formada por un
miembro de cada centro docente (responsable de las cuestiones relacionadas con la movilidad
en su centro); el jefe de la ORE, que actia como secretario de la comision; y el vicerrector de
Politica Internacional, que es quien la preside. El procedimiento de Gestién de la movilidad estd

recogido en el Sistema de Garantia de Calidad (Apartado 9 de esta memoria).
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La ORE cuenta con una estructura y funciones adecuadas para llevar a cabo esta tarea de forma
eficiente. Entre las tareas ligadas especificamente a la movilidad de estudiantes se hallan el
establecimiento de acuerdos de movilidad de cada centro, asi como su seguimiento, y los
propios procesos de movilidad: los de los estudiantes de la UdG que realizan una estancia en
otra universidad y los de los estudiantes que acoge nuestra Universidad. En el primer aspecto,
la Oficina presta apoyo logistico para el establecimiento de nuevos convenios de acuerdo con
los requisitos generales de la de la Universidad y con la politica concreta de cada centro, y lleva
a cabo regularmente el seguimiento de los convenios existentes, realizando y comunicando a las
partes interesadas los informes oportunos. Respecto a la movilidad de estudiantes de la UdG
hacia otras universidades, la ORE vela por la transparencia y difusidn de la publicidad mediante
presentaciones en los diferentes centros, la pagina web del servicio y la guia del estudiante. La
transparencia en el proceso de otorgamiento de plaza queda garantizada por el uso de una
aplicacion informatica especifica a través de la cual, si se desea, se puede realizar un seguimiento
en tiempo real y solicitud a solicitud. Los estudiantes que obtienen beca para estudiar en otra
Universidad, de Espaia o del extranjero, son guiados por el personal especializado en todos los
trdmites burocraticos. También se encarga la ORE de establecer el primer contacto con los
estudiantes que vienen a nuestra Universidad: organiza sesiones de acogida que incluyen cursos
de lengua catalana, asi como informacién sobre la oferta de cursos de lengua espafiola, y
presenta a los responsables de la Oficina y de los diferentes centros a los cuales los estudiantes

pueden acudir durante su estancia.

La actividad de la ORE se complementa dentro de la Escuela Politécnica Superior con sesiones
particulares de asesoramiento a los estudiantes espafoles y extranjeros que vienen a este
centro, que efectua el personal técnico de la oficina de relaciones internacionales de la EPS, bajo
la supervisién del subdirector de estudiantes y relaciones exteriores. El subdirector estd en
contacto permanente con la ORE para la organizacion de las sesiones informativas y durante el

proceso de solicitud y adjudicacion de las plazas.

La promocion general del establecimiento de convenios de movilidad de estudiantes con otras
universidades espafolas y extranjeras la realiza el Vicerrectorado de Politica Internacional a
través de la ORE, pero la promocidén especifica de los convenios correspondientes a la EPS recae
sobre el Subdirector de Relaciones Internacionales en colaboraciéon con el Coordinador de

Estudios y los profesores que imparten docencia en el grado.
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Cada plaza de movilidad tiene asignado un profesor que actia como tutor académico. El
profesor tutor conoce el plan de estudios de la Universidad de destino y asesora al estudiante

sobre la eleccidn de asignaturas convalidables o el tema del trabajo fin de grado.

El proceso de asignacion de plazas se realiza por subasta, priorizando los estudiantes en funcion
del expediente académico y el conocimiento de idiomas extranjeros. La acreditacion del
conocimiento de idiomas se puede realizar tanto mediante la presentacidn de certificados que
valida el Servicio de Lenguas Modernas de la UdG como mediante la realizacién de una prueba

de nivel que organiza el mismo Servicio de Lenguas Modernas.

Una vez se ha realizado la asignacion de plazas, el Subdirector de Relaciones Internacionales de
la EPS se reune con los diferentes profesores tutores para coordinar los tramites de contacto
con las Universidades de destino. Este tramite debe llevar a la concrecion del acuerdo de

estudios para cada estudiante.

El Subdirector de Relaciones Internacionales mantiene un contacto presencial periddico con
nuestros diferentes partners. Nuestra participaciéon en diferentes redes docentes (como Euclides
o Prime) facilita esta relacidn, ya que estas redes organizan una reunién anual en la que los
diferentes responsables de relaciones internacionales pueden mantener el contacto y estar al
dia de las novedades que se producen en cada institucion. Por otro lado, para aquellas
instituciones que no forman parte de la red, el subdirector mantiene el contacto gracias a las
visitas presenciales, participacién en tribunales conjuntos de trabajo fin de grado, etc. La Escuela
Politécnica Superior tiene una partida presupuestaria a este efecto. Asimismo, previendo
posibles dificultades en el cumplimiento del contrato de estudios original —debidas
fundamentalmente a desajustes administrativos (cambio de horarios, errores burocraticos,
etc.)-, la EPS establece un sistema de cambios en el mismo, dando de baja y alta determinadas

asignaturas, que permite a los estudiantes un completo aprovechamiento de su estancia.

Esta prevista la movilidad de estudiantes, que pueden cursar en centros extranjeros materias
obligatorias u optativas, asi como el trabajo final de grado. La evaluacion realizada en el centro
de acogida se incorpora al curriculum del estudiante tal como estd previsto en la normativa
vigente. El periodo mas adecuado para llevar a cabo las acciones de movilidad es el cuarto curso,
el primer cuatrimestre si el objetivo del estudiante es cursar asignaturas regladas en el centro
extranjero o el segundo si desea realizar el trabajo fin de grado y un bloque de asignaturas
optativas, siendo ésta la opcidn preferida en la mayoria de los casos por los estudiantes y la mas

sencilla de gestionar desde el punto de vista académico.
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5.3. Descripcion detallada de los médulos o materias de ensefianza- aprendizaje que constituyen la
estructura del plan de estudios (prdcticas externas y Trabajo Final de Grado incluidas)

5.3.1. Médulos y asignaturas del plan de estudios

Se trata de un estudio de grado de cuatro cursos de 60 créditos cada uno, con un total de 240.
El estudio comparte con el Grado en Ingenieria Agroalimentaria, que ya se imparte en la
actualidad en la EPS, 36 créditos basicos de la rama de Ingenieria y Arquitectura, asi como las
asignaturas obligatorias: Operaciones basicas de alimentos 1, Bioquimica de Alimentos;
Microbiologia de los Alimentos y Tecnologia de los procesos en las Agroindustrias y
Automatizacidny-—control-deprocesosentasagrotrdustrias, de 6 ECTS cada una. Por ultimo,
comparte dos modulos de asignaturas optativas “Industrias de alimentos de origen animal” e
“Industrias de alimentos de origen vegetal”, de quince créditos cada uno, lo que suma un total

de 90 créditos compartidos.

Por razones de coherencia en la redaccidn del plan de estudios, aunque se trata a todos los
efectos de la misma asignatura que se imparte en el grado de ingenieria las asignaturas Fisica 1,
Operaciones basicas de alimentos 1 y Matematicas 2, pierden su nimero en la denominacion
de GINSA, ya que al no haber otras asignaturas con el mismo nombre carece de sentido
numerarlas. Los contenidos, competencias y metodologias, ldgicamente, si que coinciden con
los correspondientes, ya verificados, del grado en Ingenieria Agroalimentaria. Por esta razon se
han incluido en la planificacién de las ensefianzas, aquellas competencias pertenecientes a la

carrera de Ingenieria con la que se comparten las mencionadas asignaturas.

El estudio se organiza en diez mddulos que se detallan a continuacién (las asignaturas sefialadas

con * son las compartidas con GEA):

Mdédulo 1: Asignaturas Basicas

Asignatura Curso |Semestre Créditos Nombre Caracter
Al 1 1 6 Fisica Basica*
A2 1 1 6 Quimica Basica*
A3 1 1 6 Biologia Basica*
A7 1 1 6 Quimica organica Basica
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A5 1 2 6 Matematicas Basica*
A6 1 2 6 Estadistica e informdtica |Basica*
A7 1 2 6 Fisica-2 Basica*
A4 1 2 6 Bioquimica Basica
A8 1 2 6 Empresa Basica*
A9 1 2 6 Microbiologia general Basica
Al10 2 3 6 Nutricién Humana Basica
Total 60
Modulo 2: Ciencia y Tecnologia de alimentos
Asignatura | Curso Semestre [ Créditos Nombre Caracter
All 1 1 6 Materias primas Obligatoria
A12 2 3 6 Bioquimica de los Obligatoria*
alimentos
A13 ) 3 6 Operauones basicas de Obligatoria*
alimentos
Al4 2 5 Quimica Analitica Obligatoria
A15 2 4 5 Dietética y alimentacién Obligatoria
T logi I
A16 3 5 6 ecnologia de los procesos | o, o o
en las Agroindustrias
Al7 2 4 Legislacién y deontologia | Obligatoria
A18 3 Comercializacion Obligatoria
: —
A19 3 6 6 deprocesosentas Obligatoria*
i dustri
Total a4
Mdédulo 3: Seguridad Alimentaria
Asignatura | Curso [ Semestre |Créditos | Nombre Caracter
A20 ) 3 6 M.lcrob|olog|a y-Rarasitelogia de los Obligatoria*
alimentos
A21 2 4 5 |Contaminacion abicticayy Obligatoria
Toxicologia alimentaria
A22 ) 4 5 Ana|IS.IS de los alimentos y Control Obligatoria
de calidad
A23 4 Higiene de los alimentos Obligatoria
A24 Seguridad alimentaria | Obligatoria
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A25 3 6 6 Seguridad alimentaria Il Obligatoria
li i I
A26 4 2 5 Ca .ldad y 'asegura.mlento dela Obligatoria
calidad alimentaria
A27 3 5 5 Alimentacién y salud Obligatoria
Total 43
Modulo 4: Innovacion
Asignatura | Curso|Semestre |Créditos Nombre Caracter
A28 2 4 5 Ingredientes y alimentos funcionales | Obligatoria
A30 3 6 6 Tecnologlla culinaria y nuevas Obligatoria
tecnologias
B loal T ™ -
A31 3 6 6 |F>tecno lea aplicada a la industria Obligatoria
alimentaria
A32 3 5 5 Innovacién en envases Obligatoria
A33 3 6 5 !Vlejora.delllmpacto_ ambiental en la Obligatoria
industria alimentaria
A34 4 5 Innovacién y emprendimiento Obligatoria
A35 5 Marqueting Obligatoria
A36 4 8 5 Dt.asarrollol de nuevos productos Obligatoria
alimentarios
Total 42
Modulo 5 : Ampliacion en Seguridad Alimentaria
Asignatura |Curso [Semestre |Créditos |[Nombre Caracter
A37 4 7 5 Herr'a’mlenta's para la evaluaciény Optativa
gestion del riesgo
A38 4 7 5 tSegurlda.d alimentaria en el ambito Optativa
internacional
Derecho universal a la alimentacion .
A39 4 8 5 (Food security) Optativa
Total 15
Modulo 6 : Ampliacion en Innovacion
Asignatura | Curso [Semestre |[Créditos | Nombre Caracter
A4O 4 7 5 Valorizacién de subproductos y Optativa
residuos de la industria alimentaria
A4l 4 8 5 Innovacion Culinaria y Gastronomia | Optativa
AQ2 4 3 5 Tecnologlaf Emerg.entes de Optativa
conservacién de alimentos
Total 15
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Mddulo 7: Industrias de alimentos de origen vegetal

Asignatura | Curso |Semestre | Créditos | Nombre Caracter
A43 4 7 5 Enologia e industrias derivadas | Optativa*
Ad4 4 7 5 Industrias del aceite y la harina | Optativa*
A45 4 8 5 Industrias hortofruticolas Optativa™

Total 15

Maddulo 8: Industrias de alimentos de origen animal

Asignatura |Curso |Semestre |Créditos |Nombre Caracter
A46 4 7 5 Industrias carnicas Optativa*
AL7 4 8 5 Productos de la pesca y platos Optativa*

preparados
A48 Industrias lacteas y de
4 7 5 .
ovoproductos Optativa™

Total 15

Modulo 9: Practicas externas

Asignatura |Curso |Semestre |Créditos |Caracter

A49 4 15 Optativo

Mddulo 10: Trabajo fin de Grado

Asignatura | Curso |Semestre |Créditos |Caracter
A50 4 8 15 Obligatorio

Créditos | Nombre
6 Reconocimiento de créditos

5.3.2. Organizacién de los cursos

El estudio se divide en cuatro cursos de 60 créditos, compuesto cada uno por dos cuatrimestres

de 30 créditos cada uno.

El ultimo cuatrimestre de la carrera se dedica a la realizacidon de un médulo optativo y el trabajo

final de grado, siendo el mas indicado para las acciones de movilidad-
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Se incluyen 6 créditos de Reconocimiento de Créditos que se reparten 1 en el primer

cuatrimestre del 22 curso, 3 en el primer cuatrimestre del 32 y 2 en segundo cuatrimestre del

39,

1r Curso

Asignatura | Curso [ Semestre | Créditos | Nombre Caracter
Al 1 1 6 Fisica Basica*
A2 1 1 6 Quimica Basica*
A3 1 1 6 Biologia Basica*
A7 1 1 6 Quimica Organica Basica
All 1 1 6 Materias primas Obligatoria
A5 1 2 6 Matemiticas Basica*
A6 1 2 6 Estadistica e informatica Basica*
AZ 1 2 6 Fisica-2 Basica*
A4 1 2 6 Bioquimica Basica
A8 1 2 6 Empresa Basica*
A9 1 2 6 Microbiologia general Basica

Total 60

22 Curso

Asignatura [Curso |Semestre |Créditos | Nombre Caracter
Al12 2 3 6 Bioquimica de los alimentos Obligatoria*
A20 2 3 6 xﬁgzgﬁﬁggatw Obligatoria*
A13 ) 3 6 O!:)eraciones basicas de Obligatoria*

alimentos
Al0 Nutricién Humana Basica
Al4 Quimica Analitica Obligatoria
Reconocimiento de créditos Obligatoria

ms | 2 | 4 | 5 |meredentesyalimentos oo
A15 2 4 5 Dietética y alimentacidn Obligatoria
Als 2 4 5 : . Obligateria
o |2 | o [ s [y oo
A22 2 4 5 g‘r?t";f :: C'Z;j:g"enms y Obligatoria
A23 2 5 Higiene de los alimentos Obligatoria
Al7 2 5 Legislacién y deontologia Obligatoria
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Total 60
3r Curso
Asignatura [Curso|Semestre |Créditos [Nombre Caracter
A27 3 5 5 Alimentacion y salud Obligatoria
L7 3 S S Loaiclacid p 2T .
A26 3 5 5 . . ) Obligateria
calidadalirrentasia
A24 5 6 Seguridad alimentaria | Obligatoria
A32 Innovacién en envases Obligatoria
A18 Comercializacion Obligatoria
A16 3 5 6 Tecnologla c’:le IF)s procesos en Obligatoria*
las Agroindustrias
3 5 3 Reconocimiento de créditos Obligatoria
A30 3 6 6 Tecnologlla culinaria y nuevas Obligatoria
tecnologias
AL0 3 6 6 . . Shlizatedis
Bresesesanasaareindusiias
A31 3 6 g  |Biotecnologiaaplicadaala Obligatoria
industria alimentaria
A33 3 6 5 |Meloradelimpactoambiental |, o0,
en la industria alimentaria
AL 3 6 6 Seguridadaliraaniaria Obligateria
A25 3 6 6 Seguridad alimentaria Il Obligatoria
A35 Marqueting Obligatoria
Reconocimiento de créditos Obligatoria
Total 60
42 Curso
Asignatura |Curso |Semestre |Créditos [Nombre Caracter
AZE 4 7 5 Seguridnd—aliveniara-t Shlizatedis
A26 4 7 5 Cal.ldad y 'asegura.mlento dela Obligatoria
calidad alimentaria
A34 4 7 5 Innovacién y emprendimiento Obligatoria
D
A36 4 3 5 ('esarrollo' de nuevos productos Obligatoria
alimentarios
4 7 5 Optativa 1 Optativa
4 7 5 Optativa 2 Optativa
4 7 5 Optativa 3 Optativa
4 7 5 Optativa 4 Optativa
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5 Optativa 5 Optativa
5 Optativa 6 Optativa
A50 15 Trabajo fin de grado Obligatoria
Total 60
Ver anexo |

Relacion de documentos anexos:

— Anexo l: Estructura y descripcion del plan de estudios
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6. PERSONAL ACADEMICO:

6.1. Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para poder llevar a
cabo el plan de estudios propuesto

La Universitat de Girona ofrece estudios en el campo agroalimentario desde el curso 1974-1975,
siendo los primeros de ellos los estudios de Ingenieria Técnica Agricola especialidad
Explotaciones Agropecuarias, seguidos desde el curso 1992-1993 por los estudios de Ingenieria
Técnica Agricola, especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias. Las Ingenierias Técnicas dieron
paso a los estudios de Grado en Ingenieria Agroalimentaria, impartidos desde el curso
2009/2010. La Universitat de Girona incluyé dentro de su oferta formativa los estudios de

segundo ciclo en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a partir del curso 2001-2002.

El profesorado que impartird el grado corresponde a las areas de Tecnologia de Alimentos,
Produccidn Animal, Produccién Vegetal, Economia y Politica Agraria, Ingenieria Agroforestal e
Ingenieria Quimica del Departamento de Enginyeria Quimica, Agraria i Tecnologia Alimentaria
(EQATA) cuyos profesores de formacion pluridisciplinar tienen amplia experiencia docente en
titulaciones relacionadas como la Ingenieria Técnica Agraria en Industrias Agroalimentarias
(ITAIA), el grado en Ingenieria Agroalimentaria (GIA) y la licenciatura de segundo ciclo en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos (CTA). Los Departamentos de Ciencias Médicas y Enfermeria,
donde se encuentran los profesores expertos en las materias de Nutricién, Dietética, Fisiologia
y Salud, que ya han estado impartiendo docencia en las citadas materias en |la carrera de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos de la EPS. El area de Bioquimica y Biologia Molecular del
Departamento de Biologia de la Facultad de Ciencias, encargado de la docencia de Bioquimica.
El drea de Derecho administrativo del Departamento de Derecho Privado se encarga de la
docencia de la asignatura de Legislacién y Deontologia. El drea de Organizacion de empresas del
Departamento de Organizacion, Gestion Empresarial y Disefio de Producto, contribuye en la
docencia de Comercializacidn, Gestidon de la calidad, Marqueting y Emprendimiento. Por ultimo
las asignaturas basicas estan a cargo de profesores del Departamento de Fisica y de las dreas de
Matematica Aplicada y Estadistica e Investigacién Operativa del Departamento de Matematicas
e Informdtica. El Departamento de Fisica también contribuye a la docencia de Analisis de
alimentos en todo lo referente a andlisis de propiedades fisicas y analisis térmico, como ha

venido haciendo en los once afos en que se ha impartido CTA en la EPS.

Por otra parte contamos con los investigadores del Instituto de Recerca en Tecnologia
Agroalimentaria (IRTA) del centro Monells, que tradicionalmente han impartido docencia en las

materias relacionadas con sus especialidades a través de contratos como profesores asociados
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a tiempo parcial. Las areas de trabajo del centro de Monells son: Ingenieria Alimentaria,
Procesos en la Industria Alimentaria, Nuevas tecnologias de proceso en la industria alimentaria,
Calidad de la Canal, Calidad en Alimentos de Origen Animal, Nuevas Tecnologias de la
Conservacién, Seguridad Abidtica de los Alimentos, Seguridad Bidtica de los Alimentos y

Funcionalidad y Nutricion.

El profesorado de las distintas areas de conocimiento implicadas en el desarrollo del Grado en
Innovacion y Seguridad Alimentaria, su categoria correspondiente y la dedicacion prevista se

muestran en la tabla siguiente.

Tabla resumen de profesorado:

HORAS
IMPARTIDAS
% PER HORAS EN EL
CATEGORIA NUMERO | CATEGORIA DOCTORES | IMPARTIDAS GRADO %
CEU 2 3,33% 100 2,9 2,37%
CU 7 11,67% 100 12,6 10,29%
Profesor agregado 9 15,00% 100 18,25 14,90%
Profesor asociado 6 10,00% 83,33 9,2 7,51%
Profesor colaborador
doctor 1 1,67% 100 8,7 7,10%
Profesor Lector 3 5,00% 100 2,5 2,04%
Profesor Titular 21 35,00% 95,24 58,6 47,84%
Profesor visitante 1 1,67% 100 0,5 0,41%
TEU (doctor o no
doctor) 10 16,67% 80 9,25 7,55%
60 100,00% 858,57 122,5 100,00%

Tabla detallada de profesorado:
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Area de ; Total Horas | Doctores . .
. Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
[ " L Licenciado en Quimica, Doctor en Ciencias
Mads de 25 afios de experiencia . . . ,
. ., | Quimicas por la Universidad Auténoma de
docente. 5 tramos de docencia. Perfil
o . , Barcelona (1979). Integrado en el grupo de
docente: Bioquimica y Biologia . L, Pt ey .
N investigacion Ingenieria  de  Proteinas”,
o , Molecular. Profesor de Bioquimica y . .
Maria Vilanova Brugués . , . reconocido como SGR por la Generalitat de
1,2 Biologia Molecular en los estudios de . .
CU . , . . . Catalunya. Investigador principal de numerosos
Biologia, Quimica y Biotecnologia. . . . o
. proyectos financiados por convocatorias publicas
Profesor del Grado de Medicinay en . , ,
; . , competitivas. Autor de mds de 60 articulos en
el Master en Biologia Molecular y . L .
. . revistas cientificas de impacto, 5 tramos de
Biomedicina. . L
investigacion.
Licenciado en Biologia, Doctor en Ciencias por la
Mads de 20 afios de experiencia Universitat de Girona (1994). Integrado en el
docente. 4 tramos de docencia. Perfil | grupo de investigacidn “Ingenieria de Proteinas”,
Bioquimica y docente: Bioquimica y Biologia reconocido como SGR por la Generalitat de
Biologia Marc Ribo Panosa TU 1,2 3,6 100 Molecular. Profesor de Bioquimica en | Catalunya. Investigador colaborador de
Molecular los estudios de Biologia y numerosos proyectos financiados por
Biotecnologia asi como en el Master convocatorias publicas competitivas. Autor de
en Biologia Molecular y Biomedicina. mas de 50 articulos en revistas cientificas de
impacto, 3 tramos de investigacidn.
, . X X Licenciado en Quimica, Doctor en Ciencias
Mads de 20 afos de experiencia . . .
. . Quimicas por el 1QS- Universitat Ramon Llull
docente. 4 tramos de docencia. Perfil . . L
L . , (1995). Co-director del grupo de investigacidén
docente: Bioquimica y Biologia PN . ” .
. . Bioquimica del Cancer”, reconocido como SGR
Molecular . Profesor de Bioguimica en or la Generalitat de Catalunya. Investigador
Rosa Peracaula Miré TU 1,2 los estudios de Biologia. Quimica y P ya. &

Biotecnologia. Profesor de
Metodologias Instrumentales
Cuantitativas y de Inmunologia de los
Grados de Biotecnologia y Biologia.

principal de proyectos financiados por
convocatorias publicas competitivas del MICINN
y La Maratdé de TV3. Autor de mas de 25 articulos
en revistas cientificas de impacto, 3 tramos de
investigacion.

54



Area c!e . Categoriay Nombre | Horas (%) Total Horas | - Doctores Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Doctorado por la Universitat de Girona (2002)
con mencién europea. Ambito de investigacion:
14 afios de experiencia docente. 2 génesis normativa en la globalizacion. Direccion
Derecho M2 Mercé Darnaculleta tramos.de q?cencia: Pro.f’esora de del grupo d.e irT\{es’ltigacién ”’Génesis normati\{a
administrativo Gardella TU 2,4 2,4 100 Normalizacién y legislaciéon en la globalizacién” en el cluster de excelencia
alimentarias de CTA del 2001 al 2005 y | internacional “Fundamentos culturales de la
del 2011 al 13. integracion”. Actualmente ejerce el decanato de
la Facultat de Derecho de la UdG. 2 tramos de
investigacion.
Mas de 18 afios de experiencia, 3
tramos de docencia. Perfil docente:
Economia agraria y de los recursos Ingeniero Agrénomo. Doctorado en Ingenieria
Economia, Joan Pujol Planella naturales. Profesor de Agrénoma (2003) por la UCO. Ambito de
Sociologia 'y Profesor colaborador 5,7 5,7 100 comercializacion y valoracion investigacion: economia del agua y de los
Politica Agraria doctor agroalimentaria, Politica agraria y recursos naturales. Participacion en 8 proyectos
desarrollo rural, Empresa, Economiay | nacionales.
gestion de la empresa. ITAEA, ITAIAA,
GIA CTA.
Doctorado en Pedagogia (1997) por la UdG.
. " N Ambito de investigacién: Salud y Atencién
Enfermeria Dolors Juvinya Canal CEU 1 1 100 Mas de 20 afios de experiencia, 6 Sanitaria. Participante en varios proyectos

tramos de docencia

nacionales y uno europeo., 1 tramo de
investigacion.
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Area c!e . Categoriay Nombre | Horas (%) Total Horas | Doctores Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Doctorado en Ciencias Bioldgicas (1986) por la
UAB. Ambito de investigacion: Efectos del
Mas de 20 afios de experiencia, 4 cambio y abandono de las tierras en los
tramos de docencia. Profesora de parametros de calidad quimica y bioldgica del
Maria Gispert Negrell TU 0,5 Evaluaci.o’n y gestién de §uelos, .suelo; afprovech.amientc? de residu?s d?’Ia
Contaminacidn y tratamiento de industria agroalimentaria; contaminacion de
suelos, Geologia, edafologiay suelos por actividades agricolas e industriales.
climatologia. ITAEA, ITAIAA, GIA Participacion ininterrumpida en proyectos
nacionales e internacionales. 2 tramos de
investigacion y 3 tramos de gestion.
Doctorado en Geoquimica Ambiental (1996) por
la UB. Licenciado en Geologia Ambito de
Edafologia y 16 100 Mas de 17 afios de experiencia 'y 2 investigacién: Efectos del cambio y abandono de
Quimica Agricola ’ tramos de docencia. Profesor de las tierras en los parametros de calidad quimica
Giovanni Pardini TU 0,5 Evaluaci.én y Igestic’)n de §uelos, y b'!olc')gica dellsuelo; ?provechamient? de
Contaminacidn y tratamiento de residuos de la industria agroalimentaria;
suelos, Geologia Edafologiay contaminacion de suelos por actividades
climatologia. ITAEA, ITAIAA, GIA. agricolas e industriales. IP de 8 proyectos
nacionales e internacionales. 4 tramos de
investigacion.
Mas de 20 afios de experiencia, 4
tramos de docencia. Perfil docente:
Andlisis quimico aplicado a materiales | Doctorado en Quimica (1993) por la UAM.
Florencio de la Torre 06 agricolas y ambientales. Profesor de Ambito de investigacién: sistemas de anlisis

Yugueros TEU doctor

Analisis agroalimentario y ambiental,
Anilisis de alimentos, Fundamentos
quimicos de la ingenieria. ITAEA,
ITAIAA, GIAy CTA.

guimico en continuo para la monitorizacién de
procesos.
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Area de . Total Horas | Doctores . .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Mas de 20 afios de experiencia, 1 I?oct.orado an Est_adls.t,lca (20,0.5.) por Ia_ UPC.
. . L Ambito de investigacidn: Analisis factorial de
Josep Daunis y Estadella tramo de investigacion, 4 tramos de s . .,
1 . . datos. Andlisis de datos composicionales. Fusién
T docencia. Profesor de Estadistica e clasificacion de datos. Tratamiento de
Informética en ITAIA y GIA. y ’
encuestas.
A Mas de 20 afios d iencia, 2 i
EStadl'Stlca'? José Antonio Martin tr:r;o(sede i?\r\]/c:sti eai)i(g:rf?rc:;?nos de Doctorado en Estadistica (2001) por la UPC.
Investigacion . 0,7 24 75 . & L Ambito de investigacién: Estadistica y andlisis de
Operativa Fernandez TU docencia. Profesor de Estadistica e datos. IP de distintos provectos nacionales
Informatica en ITAIA y GIA. : proy :
Mas de 20 afios de experiencia, 5
Francisco Martin Verdejo tramos de docencia. Profesor de Profesor del area de estadistica con amplia
0,7 L - L
TEU Estadistica e Informatica en ITAIA y experiencia docente.
GIA.
Doctorado en Ciencias Fisicas (1996) por la UAB.
Ambito de investigacién: Fisica de materiales:
Mas de 19 afios de experiencia, 3 materiales nanoestructurados; Materiales con
. tramos de docencia. Perfil docente: memoria de forma. Mas de 100 articulos
Joan Josep Sufiol . . - s . .
. 1 Fisica. Profesor de Fisica y analisis cientificos publicados y 150 comunicaciones a
Martinez CU . . . . .
fisico de alimentos en Ingenierias y congresos. Editor de la revista Journal of Thermal
CTA. Analysis and Calorimetry. IP e investigador en
Fisica Aplicada 5,5 80 distintos proyectos nacionales. 3 tramos de
investigacion.
. o L Doctorad Ciencias Fisi 1989 la UAB.
, . Mas de 20 afios de experiencia, 4 ~oc f)ra ©en . |enC|§s !S'ICES ( . ) por ?
José Abel Gonzalez . . Ambito de investigacion: Fisica ambiental.
-, 1 tramos de docencia. Perfil docente: B L
Gutiérrez TU Participacién en distintos proyectos de

Fisica

investigacion. 2 tramos de investigacion
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Area de , Total Horas | Doctores L .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Doctorado en Ciencias Fisicas (1997) por la UAB.
s do 15 aos deperincins | aater i sl G e ranoor
Joaquim Fort Viader CU 1,5 tramos de docencia. Perfil docente: . PIejos, .
Fisica consolidado por la Generalitat de Catalunya
’ (SGR). IP e investigador en distintos proyectos
nacionales. 3 tramos de investigacion.
Doctorado en Ciencias Quimicas (1997) y en
. Mas de 20 afios de experiencia, 2 Ing(_enlerla_l |n(5|E.IStI’Ia| (209(,)) por la U(.jG' Amblt.o
Lluisa Escoda Acero . . de investigacion: Formacién por pulvimetalurgia
1 tramos de docencia. Perfil docente: . -,
Profesor agregado Fisica de aleaciones base Fe para la obtencion de
’ materiales amorfos y nano materiales
magnéticos blandos. 1 tramo de investigacion.
., Mas de 20 afios d iencia, 4 . L . .
Esmeralda Ubeda de la as de cUanos gexper!enua Amplia experiencia docente en Fisica aplicada.
1 tramos de docencia. Perfil docente: Lo ] S .
Casa TEU Fisica Ambito de investigacion: Sistemas complejos
Doctorado en Medicina y Cirugia (2008) por la
UB. Ambito de investigacidon: Inflamacién
metabdlica, resistencia insulina, obesidad y
Wifredo Ricart Engel Mas de 11 afios de experiencia diabetes mellitus tipo 2; Microbioma e
Fisiologia Profesor Asociado 0,75 3 75 docente. Profesor de Dietética y inflamacion metabdlica; Hierro e inflamacion

Médico

Nutricién de CTA desde 2001 a 2013.

metabdlica. Autor de 231 publicaciones en
revistas indexadas (Medline). Indice H (Scopus)
35. Investigador en 18 proyectos competitivos.
Coautor de 3 patentes
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José Manuel Fernandez-

Real Lemos Profesor 0,5
Asociado doctor

Maria Merce

Fernandez Balsells 0,5

Profesor Asociado

Méds de 8 afios de experiencia
docente. Acreditacion de Investigacion
Avanzada de la AQU desde 2008

Doctorado en Medicina y Cirugia (1997) por la
UB. Ambito de investigacién: Endocrinologia y
nutricion. Médico especialista en la Seccion de
Endocrinologia del Hospital de Girona.
Coordinador de la Unidad de Pruebas
Funcionales Endocrinolégicas desde 1995.
Coautor de 2 libros, 5 capitulos de libro y mas de
100 publicaciones cientificas. Premio de la
Sociedad Europea para el estudio de la Diabetes
(EASD). Premio Nacional Lilly al Mejor
Investigador Joven en Diabetes, y premio José
Trueta al mejor investigador médico en Cataluia.
1 Tramo de investigacién reconocido.

Tutora de residentes de
Endocrinologia y Nutricion (desde el
afio 2000), Acreditacion por el IES
2005, reacretidacion 2010.

Licenciatura en Medicina y Cirugia por la
Universitat de Barcelona. Especialidad en
Endocrinologia y Nutricién, Hospital Clinic
Universitari de Barcelona, 1995-1998. Suficiencia
investigadora, 2000. Tesis doctoral depositada,
Universitat de Barcelona.
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Area de , Total Horas | Doctores . .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Experiencia doc.ent'e.desde 19.931 Dietista — Nutricionista en la Unitat de Diabetis,
Profesora de: Dietética y Nutricion . L L S .
licada. Ali tacia NUtricis Endocrinologia i Nutricié Territorial de Girona -
aplicada, |m§n aclony .u ricion, UDENTG- Hospital Universitari de Girona “Dr
Postgrado on line: Tratamiento " . , . s
oD Josep Trueta”. Diplome d’ Université De
dietético del sobrepeso y de la . . A .
- . Dietétique Superieur. Universitat de Nancy |,
Obesidad”. IL3. UB. Profesora del Ciclo Franca
Anna Pibernat i Tornabell Fc.)rn]a.tlvo del Técnico supe’rloren Diplomatura en dietéetica i Nutrici6 Humana
. 0,75 Dietética en el Centro Garbi. EUSES- . . . L
Profesora asociada ) i L, . ) .Universitat de Barcelona. Master Universitario
Endocrinologia, Nutricion y Diabetis de .
. o en Promocid de la Salut.
Medicina, UdG. Tutora de Formacion L, . . .
L. X L, 12 Promocid. Universitat de Girona. Ayudante
Practica del Diploma en Nutricién . - . .
H Dietéti Dietot iall Tecnico Sanitario.Universitat de Barcelona.
umanay Dietetica. Dietoterapla L. - | conyALIDACION D U E U.N.E.D.
Universitat de Barcelona., Universitat
de Vic, Universitat Roviray Virgili y.
Universitat Ramon LLull
Doctorado en Medicina y Cirugia el afio 2003.
Eduardo Profesor de Endocrinologia y Nutriciéon | Investigador del Grupo de  Nutricidn,
Esteve Lafuente 0,5 en la Facultad de Medicina de la UdG | Eumetabolismo y Salud del IDIBGi. Mas de 20

Profesor Asociado Doctor

desde 2011.

publicaciones indexadas y
colaboraciones en congresos.

numerosas
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Area c!e . Categoriay Nombre | Horas (%) Total Horas | Doctores Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Mas de 18 afios de experiencia, 3
tramos de docencia. Profesor de
Tratamientos de residuos en las Doctorado en Ingenieria Agrénoma (2003) por la
agroindustrias, Gestidén energéticade | UdL. Ambito de investigacién: Reutilizacién,
Jaume Puig Bargués TU 1,5 las agroindustrias, Construcciones e tratamiento y optimizacion de aguas residuales.
instalaciones agropecuarias, IP de proyectos nacionales. Codirector de 2 tesis
Ingenieria y disefio de las doctorales. 2 tramos de investigacion.
agroindustrias, Hidraulica
electrotecnia. ITAEA, ITAIAA, GIA.
Doctorado en Ingenieria Agronoma (2006) por la
Mas de 14 afios de experiencia, 1 UdL. Ambito de investigacién: riego con aguas
Ingenieria tramo de docencia. Profesor de regeneradas; simulacién del movimiento del
Agroforestal Gerard Arbat Pujolras 06 2,7 100 Ingenieria agroambiental, agua en suelos agricolas; optimizacion del uso
Profesor Lector ! Construcciones e instalaciones de agua en riego. Responsable de una accidn
agroindustriales, Maquinaria agricola, | especial AGEC 2012 00028 “Criterios para un
Estructuras. ITAEA, ITAIAA, GIA. manejo eficiente del riego por goteo en maiz”. 1
tramo de investigacion.
Méds de 7 afios de experiencia, 1 tramo
de investigacién. Perfil docente:
Instalaciones agroindustriales. Doctorado en Ingenieria Agrénoma (2008) por la
Miquel Duran Ros 06 Profesor de Ecologia e ingenieria UdL. Ambito de investigacion: Reutilizacién y

Profesor Lector

ambiental, Ingenieria ambiental en las
agroindustrias, Construcciones e
instalaciones agropecuarias,
Proyectos. ITAEA, ITAIAA, GIA

filtracién de aguas residuales. Participacidn en
distintos proyectos nacionales financiados.
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Area de , Total Horas | Doctores D .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Ingenieria Quimica. Doctorado en Ciencias
Mas de 20 afios de experiencia, 5 Qmm_cas (%983) pqr la UE' 4 tr;fmo_s'de
. investigacion. Ambito de investigacion:
tramos de docencia. Profesor de N .
- . .. . Nanocompuestos: cinética de curado de resinas
Félix Carrasco Alonso CU 1,5 Ingenieria Quimica, Quimica y , . .
. - . epoxy con nanoparticulas de montmorillonita y
Operaciones Basicas en la Industria nanotubos de carbono; Acido polilactico-
Alimentaria. ITAEA, ITAIAA, CTA. . - P
Nanoarecillas. IP de distintos proyectos
nacionales
Licenciatura en Quimica. Doctorado en Ciencias
Mas de 20 afios de experiencia, 5 Quimicas (2003) por la UPC. 3 tramos de
Ingenieria sabel Villaescusa Gil CU 15 tram_o§ de docencia. Profelsgr_a de ?nvestigac?c:)n y 1 tram.ol de gestién. Ambito de
Quimi 17,9 84 Analisis Instrumental y Analisis investigacidn: Biosorcion de metales con
uimica Agroalimentario y Ambiental. residuos agroalimentarios. IP de proyectos
nacionales.
Ingenieria Industrial. Doctorado por la UdG
[ = - 2004). 2t dei tigaciony 1t d
Méds de 20 afios de experiencia, 4 ( .,) ‘ ra".‘os ellnvesllgaclllon y ralxm,o €
. gestion. Ambito de investigacion: Ingenieria
tramos de docencia. Profesor de apelera y tecnologia papelera, materiales para
Josep Puig Serramitja TU 1,5 Fundamentos Quimicos en la pap ¥ gla pap ! P

Ingenieria y Andlisis Instrumental.
ITAIAA, CTA, GIA.

contacto con alimentos. Participacion en
distintos proyectos nacionales. Responsable del
servicio de certificacion de materiales en
contacto con alimentos de la UdG.
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L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
. o L Licenciatura en Quimica. Doctorado en Quimica
Mas de 16 afios de experiencia, 3 . .,
. . (1998) por la UdG. 3 tramos de investigacion y 2
tramos de docencia. Acreditada como L - o
. tramos de gestion. Ambito de investigacion:
N N CU por ANECA. Profesora de Quimica . , .
M2 Angels Pélach Serra . . - Ingenieria y tecnologia papelera, materiales en
1,5 Organica, Operaciones Basicas en la . . . L.
TU . . . . contacto con alimentos. Participacién (e IP) en
industria agroalimentaria y - .
, . . distintos proyectos nacionales (PPQy CTQ) y en
Tecnologias del Medio Ambiente. el proyecto europeo SUSTAINPACK sobre
ITAIAA, CTA, GIA. proy opeoSUS1S
envases sostenibles e inteligentes.
Ingenieria Industrial. Doctorado en Ingenieria
Mads de 20 afios de experiencia, 4 Industrial (1997) por la UPC. 3 tramos de
Miquel Liop Manero TU 15 tramos d? do_cencia. Ffrofesor d.e ' invesltigiacién_. Ambito de_z investige!cién: Fibras
Tecnologia Alimentaria e Ingenieria celulésicas; Sistemas fluido — particula.
Alimentaria. ITAIAA, CTA, GIA Participacion e IP en distintos proyectos
nacionales.
Mas de 20 afios d iencia, 4 . . . .
as de sanos gexpenenua, Licenciatura en Quimica. Doctorado en Quimica
tramos de docencia. Profesor de .
P . . , Organica (1985) por la UAB. 1 tramo de
Quimica Organica, Biotecnologia . . e
Jaume Camps Soler CEU 1,5 L . investigacién y 1 tramo de gestiéon. Ambito de
Enzimatica y Tecnicas avanzadas de investigacion: Biotecnologia aplicada a Ila
Biotecnologfa. ITAEA, ITAIAA, atologia ve .etal' Analisis tirmicopde materiales
BIOTECAL. patologia vegetal; '
Mas de 30 afios d iencia, 6 , .. . L
as de =hanos G.l experiencia, Ingenieria Técnica Industrial, especialidad
tramos de docencia. Profesora de . o .
Enolosia e Industrias Derivadas Quimica. Experiencia en el campo de la enologia.
Carme Coll Font TEU 1,5 g ! Formador de paneles sensoriales. Actual

Caracterizacion fisica y analisis
sensorial de los alimentos y Analisis de
alimentos. ITAIAA, CTA, GIA.

directora de la catedra “Viticultura y Enologia
Narcis Fages de Roma”.
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L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Mas de 20 afios de experiencia, 5 Ingenieria Técnica Industrial, especialidad
Marta Verdaguer Planas 15 tramos de docencia. Profesora de Quimica. Doctorado en Ingenieria Quimica
TEU Doctor ! Automatizacién y control de procesos | (2014). Ambito de investigacién: Sistemas de
en las agroindustrias. GIA. decision en gestion de aguas residuales.
Mas de 25 afios de experiencia, 5
tramos de docencia. Profesora de Licenciatura en Farmacia. Experiencia en el
Montserrat Colldecarrera PR A ,
1,5 Caracterizacion Fisica y Analisis campo de la enologia. Formador de paneles
Compte TEU . . , .
Sensorial de los Alimentos y Enologia e | sensoriales.
Industrias Derivadas. ITAIAA, CTA, GIA.
Licenciatura en Quimica. Doctorado en
Tecnologias del Medio Ambiente (2005) por la
Mas de 18 afios de experiencia, 3 UdG. 2 tramos de investigacion. Ambito de
. . tramos docentes. Profesora de Analisis | investigacion: Eliminacion de contaminantes
Fabiola Vilaseca Morera . . . . L
0,9 Agroalimentario y Ambiental y mediante procesos de sorcidén sobre compuestos
Profesor Agregado , . ; o .
Tecnologias del Medio Ambiente. vegetales; Caracterizacion de residuos vy
ITAEA, ITAIAA, GIA. materiales vegetales y puesta a punto de nuevas
técnicas de analisis. Participacién en proyectos
nacionales.
, o L Licenciatura en Quimica. Doctorado en Quimica
Mds de 14 aios de experiencia, 2 . L,
(2002) por la UdG. 2 tramos de investigacidn.
tramos docentes. Profesora de L . L )
P . . L. . Ambito de investigacion: Nanofibras de celulosa;
Ndria Fiol Santald Operaciones Basicas en la Industria . .
1,5 Materiales compuestos reforzados con fibras

Profesor agregado

Agroalimentaria y Tratamiento y
depuracion de residuos de la industria
agroalimentaria. ITAIAA, GIA.

vegetales. IP e investigador en distintos
proyectos nacionales y europeos (NMP3-ct-
2004-500311; programa LIFE).
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Licenciatura en Quimica. Doctorado en Quimica
(2002) por la UCM. 2 tramos de investigacion.
José Alberto Méndez 8 afios de, experiencia. Profesor de A_mblt(') de |nvest|ga.C|or_1: Pollmer?s_ y
, Tecnologias generales y control de biopolimeros para aplicaciones biomédicas;
Gonzalez Profesor 2 P . . .
agregado procesos e Ingenieria alimentaria. materiales compuestos. Investigador en
gree ITAIAA, CTA, GIA proyectos nacionales y en proyecto europeo
(NMP3-ct-2004-500311) a través del programa
JdC.
Mads de 19 afios de experiencia, 4
tramos docentes. Ambi i isacion: i Afi
Narcis Coll Arnau TU 0,5 , Ambito de:' |nves_t|ga_c'|on. Geometria y graficos. 1
Profesor de Matemdticas en ITAIAy | tramo de investigacion.
GIA.
Doctorado por la UdG (2004). Ambito de
, ‘ M3s de 18 afios de experiencia, 5 i’r1ve§tigacién: Fuzzy systt?ms y su aplic?cién .en,el
Narcis Clara Lloret TEU ambito de la economia y de la ingenieria.
0,5 tramos docentes. Profesor de . L.
doctor s Planteamiento y resolucion de problemas de
Matematica Matemaéticas en ITAIAy GIA. L . ., .
h 2,4 83 optimizacion aplicados a la gestidon de sistemas
Aplicada urbanos de aguas residuales
. Mas de 21 afios de experiencia, 5
Jose Maria Humet P . s . .
0,4 tramos docentes. Profesor de Ambito de investigacion: Sistemas complejos.
Coderch TEU s
Matematicas en ITAIAy GIA.
o L Doctorado en Ciencias Matematicas (2004) por la
. . 10 afios de experiencia, 2 tramos ‘L . L -
Marta Pellicer Sabadi s UPC. Ambito de investigacién: Ecuaciones
0,5 docentes. Profesor de Matematicas

Profesor agregado

en GIA.

diferenciales, modelizacion y aplicaciones. 1
tramo de investigacion.
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L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
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Doctorado en Matematicas (2003) por la UAB.
o L Ambito de investigacién: Sistemas dindmicas
. 15 afios de experiencia, 3 tramos . L .
David Juher Barrot " discretos; dinamica topoldgica y redes. Autor de
0,5 docentes. Clases de Matematicas en . . , .
Profesor agregado dos libros y distintos articulos indexados. Intensa
ITAIAy GIA L . -
actividad de divulgacion cientifica. 2 tramos de
investigacion.
Doctorado en Ingenieria Industrial (UdG). Ambito
Mads de 10 afios de experiencia de investigacion: Gestion de la calidad y gestion
docente. Perfil docente: Gestion dela |de la produccion. Autor de numerosas
Marti Casadests Fa CU 1 calidad. H? impartido docencia en este Publlcac!ones |nt.erlnaIC|o.naIes. Experto
tema en diferentes carreras del internacional del comité técnico 176 de 1SO para
ambito de la ingenieria y también a la elaboracion de estandares de gestidn.
nivel de master. Vicerector de planificacion y calidad de la UdG
desde 2010 a 2013.
Méds de 10 afios de experiencia Doctorado en Ingenieria Industrial (UdG). Ambito
docente. Clases de: Gestién y de investigacion: Sistemas de gestidn
Organizacién de | Gerusa Giménez Leal TU 1 Economia de empresas, medioambiental y de la calidad. Actualmente
3,4 100 L L. . . L. . .
empresas Administracidn de empresas, ejerce la subdireccién de estudiantes y calidad en
Estrategias integrales de calidad. la Escuela Politécnica Superior de la UdG.
Doctorado en Administraciéon y Direccidon de
Mas de 15 afios de experiencia 3 Empresas (UdG). Ambito de investigacién:
tramos de docencia. Clases de: emprendimiento y empresa familiar, con
Direccion estratégica, Economia de la | especial referencia a la innovacion vy
Pilar Marques Gou TU 1,4 organizacién, Economia y gestion de responsabilidad social empresarial. [P de

empresas, Empresa familiar,
Organizacién y administracion de
empresas.

distintos proyectos nacionales y europeos.
Actualmente ejerce la direccion de la Catedra
“Camara de la empresa familiar” de la UdG. 1
tramo de investigacion.
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Mas de 10 angs de experiencia ., Doctorado en Ingenieria Agrénoma (2011) por la
docente. Perfil docente: Produccién P : D )
. ., UdL. Ambito de investigacion: Seleccién por
animal. Profesor de Produccion de . o .
L. . . . . . ., contenido y composicion de grasa intramuscular
Produccién Lluis Bosch Puig Profesor materias primeras, Alimentacion . . .
. 3,6 3,6 100 . .. en porcino. Mejora de la calidad de la carne de
Animal lector animal, Bases tecnoldgicas de la . L ..
9 . . porcino. Participacidn en distintos proyectos
produccién animal, Sistemas de . . . ,
., . nacionales financiados. Tutor de mas de 70 PFC
produccion animal. ITAEA, ITAIAA, 120 convenios Universidad-Empresa
CTAy GIA y presa.
Mas de 25 afios de experiencia, 6
tramos de docencia y 3 tramos de Doctorado en Microbiologia por la UAB.
gestion. Perfil docente: Microbiologia. | Licenciado en Biologia. Ambito de investigacién:
Profesor de Aditivos probidticos y Patologia vegetal; Desarrollo de la microbiologia
L. . . , bioconservadores, Biotecnologia agricola y patologia vegetal, en especial en
Prod Emili Mont S (s . . . . .
roduccion mifi Viontesinos segul 1,5 12,8 92 microbiana, Anélisis y control de epidemiologia y control integrado de arboles

Vegetal

Ccu

calidad de productos biotecnoldgicos,
Legislacion y explotacion de
resultados, Biotecnologia vegetal,
Productos fitosanitarios. ITAEA,
ITAIAA, CTA, GIA, BIOTECAL, PIC.

fruteros. Ejerce la direccion del Centro de
Innovaciéon y Desarrollo en Sanidad Vegetal.
Medalla Narcis Monturiol al mérito cientifico y
tecnoldgico (2012). 5 tramos de investigacion.
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Isidre Llorente Cabratosa )

TU

Concepcio Moragrega 25

Garcia TU

Mas de 20 afios de experiencia, 3
tramos de docencia. Perfil docente:
Proteccidn de cultivos. Profesor de
Ecologia e Ingenieria ambiental,
Proteccion de cultivos, Produccion
integrada y ecoldgica. Biotecnologia
vegetal, Produccién integrada y
fitopatologia en ITAEA, ITAIAA, CTA,
GIA, BIOTECAL, PIC.

Doctorado en Biologia (1997) por la UdG. Ambito
de investigacion: Desarrollo y aplicacién de
nuevas tecnologias de control de enfermedades
fangicas y bacterianas en frutales en el marco de
la agricultura sostenible. Participacion como IP
en dos proyectes de investigacion fundamental
tipo AGL, y como IP en dos proyectos INIA.
Participacion como investigador en el proyecto
europeo DROPSA FP7-KBBE. 2 tramos de
investigacion.

Mas de 20 afios de experiencia, 3
tramos de docencia . Perfil docente:
Fitopatologia. Profesora de Bases
tecnoldgicas de la produccion vegetal
y y I, Biologia, ampliacidn de Biologia,
Técnicas avanzadas en biotecnologia,
Bioinformatica. Fitopatologia,
Proteccidn integrada de cultivos en
ITAEA, ITAIAA, CTA, GIA, BIOTECAL,
PIC.

Doctorado en Ciencias Bioldgicas (1997) por la
UdG. Licenciada en Biologia e Ingeniera Técnico
Agricola. Ambito de investigacién: Mejora de la
calidad y seguridad alimentarias mediante el
disefio y utilizacion de nuevas estrategias de
control de las enfermedades de los cultivos en el
marco de la agricultura sostenible, enfocado a la
reduccion del uso de pesticidas. IP en dos
proyectos INIA. Participacion como investigador
en el proyecto europeo DROPSA FP7-KBB. 2
tramos de investigacion.
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Area de , Total Horas | Doctores D .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Mas de 20 afios de experiencia, 3
tramos de docencia. Perfil docente: Doctorado en Ciencias Bioldgicas (1997) por la
Biologia. Profesora de Biologia, UdG. Licenciada en Biologia e Ingeniera Técnico
Andlisis agroalimentario y ambiental, | Agricola. Ambito de investigacién: Desarrollo de
Anna Bonaterra Carreras A.dItIVOS problotlcosy , nuevos bioplaguicidas para el control de
TU 2,5 bioconservadores Biotecnologia enfermedades de plantas basados en
microbiana, Bioconservadores y microorganismos antagonistas. Participacion
bioprotectores, Productos como IP en dos proyectos AGL y en el proyecto
fitosanitarios, Biotecnologia vegetal europeo DROPSA FP7-KBBE. 3 tramos de
en ITAEA, ITAIAA, CTA, GIA, BIOTECAL, | investigacion.
PIC.
Méds de 17 afios de experiencia, 3
t ded ia. Perfil d te: , e
ramos (,? ocenmé er . ocente Doctorado en Ingenieria Agronémica (2000) por
Tecnologias agroalimentarias. ‘. . S L
h la UPN. Ambito de investigacién: Obtencion,
Profesor de: Tecnologia de la o . . .
L . caracterizacion y mejora de microorganismos
produccién vegetal (materias . e
rimeras), Ingenieria alimentaria antagonistas para su utilizacion como
Jesus Francés Ortega P " ! bioplaguicidas. Calidad de frutas, hortalizas y
2,5 Tecnologias avanzadas de envases, L.
Profesor agregado , productos minimamente procesados.
Tecnologias emergentes de s .
- = , Optimizacion de métodos de control de
conservacion, Produccion horticola, .
. . . . podredumbre en post-recogida de frutas,
cultivos herbaceos, industrias horto- . .
, . ; A hortalizas, aceitunas y wuva. 1 tramo de
fruticolas, industria de aceites, investigacion
Biotecnologia vegetal. ITAEA, ITAIAA, & ’
CTA, GIA, BIOTECAL
Mas de 25 afios de experiencia
docente. Perfil docente: Fitotecnia.
Pere Vilardell Coderch 04 Profesor de Bases tecnoldgicas de la Ingeniero Técnico Agricola. Amplia actividad

TEU

produccién vegetal Il, Fitotecnia,
Cultivos herbaceos. ITAEA, ITAIAA,
GIA.

profesional en la estacion experimental del IRTA.
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Area de . Total Horas | Doctores . .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Mas de 25 afios d ienci .. , . .
as ae anf)s € exper|enc_|a Ingeniero Técnico Agricola. Amplia actividad
docente. Perfil docente: Fruticultura. . L
Josep Blay Coll TEU 0,4 . . . profesional en la redaccién de proyectos en el
Profesor de fitotecnia, Produccion de 2mbito acroalimentario
frutales y viveros. ITAEA, ITAIAA, GIA. g ’
E ienci fil d te: 11 af . , . .
xperlenFla y peri docente 4% 1 poctoraen Biologia (2001) por la UdG. Licenciada
de experiencia docente en . PP . s
. . . . . , en Biologia. Ambito de la investigacién: Control
Microbiologia general, Microbiologia i - .
o . biolégico de enfermedades infecciosas en
Esther Badosa Romafio general y de los alimentos, .,
. 1 . L . produccién y  postcosecha de fruta.
Profesor asociado doctor Biotecnologia alimentaria. Técnicas o
avanzadas en Biotecnologia Acreditaciones de profesora colaboradora
Biotecnologia microbiana. ITAIAA, 22?23;’da?;3§85;)ra lector (2007),  profesora
CTA, BIOTECAL. . :
Mas de 25 afios d iencia, 5 . .
as de 2> anos gexper!enua, Quimica. Doctorado en Veterinaria (1991) por la
tramos de docencia. Perfil docente: . . L,
. . . UAB. Ambito de investigacion: Procesos
Bioquimica de alimentos. Profesora L N L
. . . bioquimicos implicados en la maduracién del
de: Quimica y Bioquimica de o
. L queso. Valorizacién de subproductos de la
Carmen Carretero Romay alimentos, Industrias lacteas, . . . . .
5 3 . industria alimentaria. IP de distintos proyectos
Cu Tecnologia de Alimentos, . .
. , . . . nacionales (AGL o ALI) y participante en
, Biotecnologia aplicada a la industria . o,
Tecnologia de . . proyectos europeos. 3 tramos de investigacién y
. alimentaria, en las carreras - .
Alimentos 93,75 L . 2 tramos de gestién. Coordinadora de ITAIAy
Veterinaria, CTA, ITAIA e Ingenieria CTA
32 Agroalimentaria y BIOTECAL ’
Méds de 20 afios de experiencia, 3 Doctorado en Biologia (1998) por la UdG. Ambito
tramos de docencia. Acreditada como | de investigacion:  Aprovechamiento de
Dolors Parés Oliva TU 6 CU por ANECA. Perfil docente: subproductos de la industria alimentaria:
Microbiologia de Alimentos. Profesora | desarrollo  de  ingredientes  alimentarios

de: Microbiologia de Alimentos,

funcionales. Participacion en 6 proyectos
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Area de , Total Horas | Doctores D .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Higiene, Gestidn de la calidad y nacionales y en proyecto del 72 FTP “GMO Risk
seguridad alimentaria, Industrias Assessment and Communication of Evidence". 2
carnicas, Biotecnologia Microbiana y tramos de investigacion. Coordinadora del
Biotecnologia aplicada a la industria Master en Biotecnologia Alimentaria
alimentaria, en CTA, ITAIA, GIAy
BIOTECAL
10 afios de experiencia, Acreditacion
de CU por ANECA y de Investigacion Doctorado en Ciencias Bioldgicas (1991) por la
Avanzada por AQU. 1 tramo de UAB. Ambito de investigacién: Organismos
docencia. Perfil docente: modificados genéticamente (MG): deteccidn,
Biotecnologia Alimentaria. Profesora | identificacion y cuantificacion en alimentos;
de: Gestion de la calidad y seguridad Caracterizacion y seguridad en plantas MG,
. N alimentaria. Técnicas avanzadas en transcriptoma, proteoma, metaboloma;
Maria Pla de Sola- . o . - - . .
5 Biotecnologia, Biotecnologia Vegetal, | Produccién de péptidos antimicrobianos en
Morales TU . . . » . o o .
Seguridad alimentaria y trazabilidad, plantas biofactoria". Trayectoria investigadora
bioinformatica, Analisis y control de dentro del programa Raman y Cajal (2001-2006)
calidad de productos biotecnoldgicos. |y trayectoria Investigadora Destacada Programa
En las carreras Ingenieria I3 (2005). 3 tramos de investigacidn. Directora
Agroalimentaria y BIOTECAL del Instituto de Tecnologia Agroalimentaria
(INTEA).
Mas de 18 afios de experiencia, 3
t ded ia. Perfil D te: . , P
ramos ae f)cena?. .er l c.)cen € Doctorado en Biologia (1997) por la UdG. Ambito
Bromatologia y anélisis de alimentos. : S o
, de investigacidn: Valorizacidn de subproductos
Profesora de: Bromatologia, . . . - e
Elena Saguer Hom . . . . de la industria alimentaria. Participacion en
5 Bioquimica de alimentos, Industrias de

Profesor agregado

aceite y grasas, Platos preparados,
Biotecnologia enzimatica,
Biotecnologia aplicada a la industria
alimentaria. En CTA, GIA y BIOTECAL.

proyectos nacionales y europeos (STEP CT90-
0029). 2 tramos de investigacion. Coordinadora
de CTA.

71



Area de , Total Horas | Doctores D .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
Mas de 19 afios de experiencia 2
tramos de docencia. Perfil: Tecnologia
de Alimentos. Profesora de: Veterinaria. Doctorado en Biologia (2002) por la
Tecnologia procesos de la industria UdG. Ambito de investigacién: Aprovechamiento
alimentaria. Industrias hortofruticolas, | de subproductos de la industria alimentaria:
Monica Toldra Alegret 5 Industrias lacteas, Industrias de desarrollo de ingredientes alimentarios
Profesor agregado cereales, Industrias de aceite y grasas, | funcionales. Participacion en 5 proyectos
Tecnologias avanzadas de envasado, nacionales y en el proyecto europeo MARLON
Tecnologias emergentes de (Monitoring of Animals for Feed-related Risks in
conservacion y Biotecnologia aplicada | the Long Term). 2 tramos de investigacion.
a la industria alimentaria. En CTA,
ITAIA, GIAy BIOTECAL.
Doctorado en Ingenieria Agrénoma (1993) por la
UPV. Ambito de investigacién: Transformacion
, . L de productos vegetales o animales en
Mds de 14 afos de experiencia P . .g_ v/ .
. productos alimenticios seguros y de calidad;
docente. Investigador IRTA. Clases de . . . .
. . . . Mejora de los procesos alimentarios mediante la
Pere Gou Botd Profesor Industrias carnicas, Tecnologias L .
. 2 .. optimizacidon de las tecnologias de procesado:
asociado doctor emergentes de conservacion de , ,
. . . tecnologias  emergentes, tecnologias no
alimentos, Aditivos y bioconservantes, . L, )
destructivas para la evaluacion de la calidad de
Platos preparados en ITAIA, GIAy CTA. . L
los alimentos. Participacion como IP o
investigador en distintos proyectos nacionales
(6) e internacionales (6).
Mads de 14 afios de experiencia Doctor en Ingenieria Agrénoma por la UPV.
Josep Comaposada docente. Investigador IRTA. Clases de | Director del programa de nuevas tecnologias de
Beringues Profesor 2 Tecnologia de Alimentos, Tecnologia proceso en la industria alimentaria del centro de

asociado doctor

de procesos en la industria
alimentaria, Tecnologias emergentes

Investigacidn y Tecnologias Agroalimentarias
(IRTA) de la Generalitat de Catalufia.
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Area de . Total Horas | Doctores . .
L Categoriay Nombre | Horas (%) o o Experiencia y Perfil Docente Breve CV
conocimiento (%) (%)
de conservacion de alimentos y
Tecnologias avanzadas de envasado
en ITAIA, GIAy CTA.
E ienci fil d te: 17 an .
xperlen.ma y pertfl docente anos | jcenciado en Biologia (1997) por la UAB .
de experiencia docente en L . .
) -, , Experiencia profesional: actualmente socio
Experimentacidn de tecnologia de
. . . . . consultor de GHQ Assessors, SL. Empresa
alimentos, Microbiologia industrial y . . -
. . By dedicada al asesoramiento y formacién para
Ferran Ribas Noguer de alimentos, Industrias lacteas y . . .
2 empresas del sector alimentario, Seguridad y

Profesor asociado

ovoproductos. Desarrollo, innovacién
y proteccién legal de productos
alimentarios, Aseguramiento de la
calidad. Tecnologias avanzadas de
envasado. ITAIAA, CTA.

calidad alimentaria y ambiental. 1999-2000:
Biocentury (ind. alimentaria), direccién de
calidad. 1997-1999: Frigorifics del Ter (ind.
alimentaria), direccion de calidad.
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Asignacion de profesorado a los médulos

Profesores que pueden impartir los médulos de Seguridad Alimentaria:

Dra. Dolors Parés, Dra. Maria Pla, Dra. Elena Saguer, Dra. Maria Gispert, Dr. Florencio de la Torre,
Dra. Nuria Fiol, Dra. Isabel Villaescusa, Dr. Jaume Camps, Sra. Carme Coll, Dr. Josep Joan Sufiol,
Dr. Wifredo Ricart, Sra. Anna Pibernat, Dr. Eduardo Esteve Lafuente, Dr. Jaume Puig, Dr. Joan

Pujol, Dra. Gerusa Giménez.

Como profesorado de apoyo podemos contar con los investigadores del Grupo de Seguridad

Alimentaria del IRTA de Monells:

Dra. Margarida Garriga Turon (Jefe del programa seguridad alimentaria), Dra. Teresa Aymerich

Calvet, Dra. Sara Bover Cid y Dra. Anna Jofre i Fradera.
Profesores que pueden impartir los médulos de Innovacioén:

Dra. Carmen Carretero, Dra. Elena Saguer, Dra. Monica Toldra, Dra. Maria Pla, Dr. Pere Gou, Dr.
Josep Comaposada, Sr. Ferran Ribas, Dr. Emili Montesinos, Dra. Concepcié Moragrega, Dra.
Esther Badosa, Dr. José A.Méndez, Dra. M2 Angels Pélach, Dra. Nuria Fiol, Dra. Pilar Marques,

Dr. Joan Pujol, Dr. Jaume Puig.

Como profesorado de apoyo contamos ademas de los Doctores Gou (Jefe del programa de
ingenieria alimentaria) y Comaposada (jefe del programa de nuevas tecnologias de proceso en
la industria limentaria) del IRTA, que ya son profesores asociados del drea de Tecnologia de los

Alimentos con los siguientes investigadores:

Dr. Narcis Grebol (Coordinador de Innovacién Tecnoldgica), Dra. Elena Fulladosa Tomas, Dra. M2

Dolors Guardia Gasull, Dr. Luis Guerrero Asorey, Sra. Anna Claret Coma.

6.2. Otros recursos humanos disponibles:

El grado en Innovacién y Seguridad Alimentaria esta adscrito administrativamente a la Unidad
de Estudios técnicos que se encarga de la gestidon administrativa a través de las personas
destinadas a la Secretaria Académica, la Secretaria de Estudios, la Secretaria Econdmica, la
Conserjeria, los técnicos de laboratorio y los operadores informaticos, y que dada su larga
experiencia dentro de la administracidn universitaria aportan su dilatada y extensa trayectoria

profesional como garantia del correcto funcionamiento del estudio. El Personal de
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Administracion y Servicios vinculado al estudio suma un total de 24 personas, cuya funcion y

categoria profesional se detalla en la tabla adjunta.

Cargo Empleo Categoria
Administrador del Centro 1 Técnico Al F
Secretaria Académica 1 Gestor A2 F
1 Administrativo Cc1 F
2 Aux. Administrativa Cc2 F
Secretaria de Estudios 2 Administrativo Cc1 F
Secretaria Econdmica 1 Gestor A2 F
3 Administrativo Cc1 F
Conserjeria 4 Aux. Servicio E F
Laboratorio 4 Técnicos grupo 3 L
1 Técnico grupo 1 L
Personal informatico 2 Técnicos grupo 2 L
2 Técnicos grupo 3 L

F: Funcionario
L: Laboral

6.3. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no
discriminacion de personas con discapacidad:

El Consejo de Gobierno de la Universitat de Girona en sesién nium. 9/06 de 27 de octubre de
2006 creé la Comision para el Plan de Igualdad de oportunidades entre hombres y mujeres de la
Universitat de Girona, con las funciones de iniciar el proceso de elaboracion del plan de igualdad,
velar por su realizacién, favorecer su difusion, e incrementar el contacto con otras universidades

e instituciones comprometidas con la igualdad entre géneros.

En el art. 45 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y
hombres, se establece que las empresas (privadas y publicas) de mds de doscientos cincuenta

trabajadores han de elaborar y aplicar un plan de igualdad.

Al mismo tiempo, el art. 46 de dicha Ley Organica dispone que los planes de igualdad tendran
que fijar los conceptos, objetivos de igualdad, las estrategias y practicas a realizar para su
consecucién, asi como la definicion de sistemas eficaces para el seguimiento y evaluacién de los
objetivos fijados. Como consecuencia de ello, el dia 31 de enero de 2008, el Consejo de Gobierno
de la Universidad de Girona aprobd un "Avance del plan de igualdad de oportunidades entre
hombres y mujeres de la Universitat de Girona. Estructura y proceso de implementacion", en el
que se presentaba un breve diagndstico de situacion, se sefalaban los grandes dmbitos de
actuacién, la metodologia del proceso participativo que tendria que involucrar a toda la

comunidad universitaria en la elaboracion del “Plan de Igualdad de oportunidades entre
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hombres y mujeres de la UdG” y el calendario para su elaboracién. En este avance del plan de
igualdad, se especificaba la creacidon de una Comisidn de seguimiento que velara por el proceso

de despliegue del “Plan de Igualdad de oportunidades entre hombres y mujeres de la UdG”:

http://www.udg.edu/LinkClick.aspx?fileticket=nMk10OPFszCo%3d&tabid=17467&language=ca-

ES

Dicho “Plan de Igualdad de oportunidades entre hombres y mujeres de la UdG” se aprobd
definitivamente por el Consejo de Gobierno de la UdG el 29 de enero de 2009 y se puede

consultar en linea:

http://www.udg.edu/viualaudg/totsiguals/Launitat/EIPladlgualtathist%C3%B2riaiactualitat/tab

id/17467/language/ca-ES/Default.aspx

En relacion con la no discriminaciéon de personas con discapacidad, la Universitat de Girona
aprobo en la sesién nim. 5/07 de 31 de mayo de 2007 la creacion de la Comision para el Plan

de igualdades en materia de discapacidades de la Universitat de Girona, cuyas funciones son:

- Elaborar el plan de igualdad en materia de discapacidad de la UdG.
- Estudiar las necesidades en materia de espacios, accesibilidad y uso de
infraestructuras y servicios.
- Estudiar las adaptaciones curriculares, coordinadamente con los centros.
- Analizar y proponer mejoras sobre todos los temas que contribuyan a la mejora
del Plan.
Véase:

http://www.udg.edu/viualaudg/SuportaPersonesambDiscapacitat/Pladinclusi%C3%B3/Comissi

%C3%B3/tabid/13089/language/ca-ES/Default.aspx

El Consejo de Gobierno de la UdG aprobd en la sesién nim. 4/09, de 30 de abril de 2009, el “Plan

de igualdad para personas con discapacidad de la UdG”:

http://www.udg.edu/LinkClick.aspx?fileticket=diyKVhgZDNc%3d&tabid=13090&language=ca-

ES
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS:

7.1. Justificacién de que los materiales y servicios disponibles son adecuados para garantizar el desarrollo
de las actividades formativas planificadas:

Las actividades formativas presenciales del grado se desarrollan mayoritariamente en diversos
espacios de la Escuela Politécnica Superior de la Universitat de Girona, en el Campus de
Montilivi, pero cuenta también con la posibilidad de uso de instalaciones que forman parte del

Campus Agroalimentario de Girona.

El campus de la Universidad dispone también de los espacios y servicios comunes: Biblioteca,
CIAE (Centro de Informacion y Asesoramiento a los Estudiantes), servicio de Lenguas Modernas,
servicios técnicos y de mantenimiento, comedores, salas de estudio, servicios de hosteleria,

servicios de reprografia, etc.

Entre estos ultimos cabe destacar la excelencia de las instalaciones y servicios que ofrece la
biblioteca y su importante contribucidn al fomento y desarrollo de las actividades relacionadas

con el aprendizaje auténomo de los estudiantes de la Universitat de Girona.

7.1.1 Escuela Politécnica Superior

La EPS dispone globalmente de 37 aulas de distintas capacidades, 11 aulas con equipo

informatico y 111 laboratorios y talleres utilizados en docencia o investigacion.

El Grado en Innovacidn y Seguridad Alimentaria se desarrollara concretamente en instalaciones
del edificio P1 (superficie 6.701,71 m?, distribuidos en tres plantas con sétano y un anexo
compuesto de planta baja y sétano), del edificio P2 (9614,41 m?, distribuida en 3 plantas, un
semisdtano y un sétano), del edifico P3 (2.417 m?, en dos plantas), del edificio de talleres
(1.261,66 m?) y del aulario comun (un edificio de 1.504,5 m?, compartido con la Facultad de

Ciencias situada en el mismo Campus).

En todos los edificios hay servicios sanitarios, espacios de almacén y los servicios
correspondientes. Estos mismos edificios cuentan también con salén de actos (184,43 m?, con
capacidad para 180 personas), sala de juntas (70,33 m?, con capacidad para 50 personas), 2 salas
de reuniones (58,22 m?y 41,45 m?), ademas de los despachos de direccidn y servicios de gestién

administrativa (3.565,47 m?).
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Aulas y laboratorios

La secretaria de coordinacion del drea de estudios técnicos asigna a todos los estudios de la EPS
las aulas necesarias para impartir las clases tedricas y las clases de problemas y practicas de aula.
Todas las aulas estan equipadas con el mobiliario correspondiente de mesas vy sillas, encerados,
pantallas de proyeccion, instalacién de retroproyector, cafién de proyeccion y las instalaciones
necesarias segun el tipo de aula (puntos de red, etc.). Las aulas correspondientes a la imparticion

de este titulo podran hallarse en los edificios:

- P1:4 aulas con un total de 318,36 m?y capacidad para 357 alumnos
- P2:13 aulas con 1.361 m? de superficie y capacidad para 1.132 alumnos.
- P3:11 aulas con un total de 691,49 m? de superficie capacidad para 477 alumnos.

- Aulario comun: 5 aulas con un total de 232 m? y capacidad para 180 alumnos

Segun las actividades programadas en cada asignatura se reservan puntualmente las aulas de
informatica, equipadas con los correspondientes ordenadores y software con licencia, que se

hallan en los edificios:

- P1: 3 aulas de informatica con una superficie total de 145,33 m? y 68 puestos de
trabajo

- P3:4aulas de informatica con una superficie total de 216,84 m?y capacidad para 90
alumnos

- Aulario comun: 4 aulas de informatica de 46,4 m? de superficie cada una y capacidad

para 24 alumnos por aula.

Las actividades experimentales se realizan en laboratorios docentes, localizados en el edificio
Aulario comun, y en laboratorios del Departamento de Ingenieria Quimica, Agraria y Tecnologia
Agroalimentaria (EQATA). Los laboratorios disponen del equipamiento, sistemas informaticos e
instalaciones necesarias, que se van dotando y renovando segln las necesidades y posibilidades

del centro y los grupos de investigacion.

Laboratorios de docencia (12 planta Edificio Aulario comun):

- 1 laboratorio de Bioquimica alimentaria y experimentacién en tecnologia de los

alimentos (74 m?)
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- 1 laboratorio de Microbiologia de alimentos (72 m?)

- 1 laboratorio de Ingenieria quimica y operaciones basicas (72 m?)

- 2 laboratorios docentes de Agricultura T-007 y T-008 de 29.55 m? y 44.55 m?,
respectivamente, situados en el edificio de Talleres equipados con cdmara de frio,

incubadoras y estufa de desecacidn.

Laboratorios de investigaciéon EQATA-INTEA (Edificio P1):

- 2 laboratorios de Tecnologia alimentaria, que cuentan, entre otras infraestructuras,
con equipos a escala de planta piloto de: deshidratacidon por atomizacidn, lecho
fluidizado, microfiltracion y ultrafiltracion tangencial, centrifugacion continua,
homogeneizacidn a alta presion, pasteurizacion y fermentacion.

- 1 laboratorio de Biotecnologia, equipado con sistemas de extraccién de ADN,
termocicladores, PCR a tiempo real, PFGE, sistemas de separacion electroforética de
ADN y proteinas, etc.

- 1laboratorio de Microbiologia y preparacidn y procesado de material vegetal.

- 1 laboratorio de Bioseguridad, con sala con presién negativa y vitrinas de
bioseguridad tipo Il.

- 1 laboratorio de Microscopia, con microscopios Opticos, de fluorescencia y
estereoscopico.

- 1 laboratorio de Instrumentacidn analitica (cromatografia liquida HPLC,

cromatografia de gases, absorcién atémica, etc.).

También se utilizan instalaciones ubicadas en el edificio de Talleres, concretamente un
invernadero automatizado con control total de clima mediante ordenador (HR, T, iluminacién,
ventilacién), riego y fertirrigacion automadticos y sistemas de aplicacién de productos

fitosanitarios.

Tanto en el edifico de Talleres como en la segunda planta del edificio P1 se dispone también de
espacio ocupado por cdmaras de incubacidn, fitotrones (3), congeladores a -40 °C -80 °C,

liofilizador de 12 L, etc.

7.1.2 Parque Cientifico y Tecnolégico de la Universitat de Girona

El Parque Cientifico y Tecnolégico (PCyT) de la Universitat de Girona ocupa una superficie de

73.000 m?y se constituyd con la voluntad de que fuera el agente fundamental de promocién del
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desarrollo econdmico de las comarcas de Girona en base al conocimiento y la tecnologia. Toda

la informacién sobre el Parque se puede consultar en la pagina web http://www.parcudg.com/

En el PCyT de la UdG se han establecido:

- Empresas consolidadas en las cuales las actividades de 1+D, conocimiento e

innovacion repercuten en su competitividad.

- Empresas de creacion reciente, surgidas mayoritariamente del sector investigador

publico, spin-offs y start-ups.

- Centros tecnolégicos de innovacidn y de investigacion, con personalidad juridica

propia.

- Grupos y centros de investigacidon de la UdG con alta capacidad y potencial de

transferencia de conocimiento.

- Instituciones publicas y privadas relacionadas con la investigacién y conocimiento,

el desarrollo social, econémico y tecnoldgico.

- Entidades y servicios relacionados con la innovacion, I+D y tecnologia.

El Parque cuenta actualmente con 77 empresas, entre las cuales se encuentran algunas del
sector alimentario y biotecnoldgico (AB-Biotics, SA, AB-Genotyping, Anti Microbial Peptide
Biotechnologies, SL (AMPbiotech), Bactabio, SL, Hemmo Pharmaceuticals, Ltd, Microbial.
Sistemes i Aplicacions Analitiques, SL, Premium Ingredients, SL, Technoline Groupe (Global
Bakery Solutions), etc.), que ofrecen un importante potencial de interaccidn con los estudios del
Grado en Innovacién y Seguridad Alimentaria. Con algunas de estas empresas se han establecido
ya convenios de colaboracién a través de la oferta de plazas para la realizacién de estancias en

practicas, trabajos final de grado y Practicum de estudiantes de la EPS.

En el Parque se encuentran ademas dos de los grupos de I+D de la Universitat de Girona del
ambito agroalimentario: el Centro de Innovacidn y Desarrollo en Sanidad Vegetal (CIDSAV) y el
Grupo de Biotecnologia de la Reproduccidon Animal y Humana (TechnoSperm) y el grupo
Laboratorio de Ingenieria Papelera y Materiales Polimeros (LEPAMAP) que ofrece
asesoramiento y estudios en el ambito de los materiales en contacto con alimentos. Todos ellos
forman parte de TECNIO, una red del Area de Transferencia Tecnoldgica de ACC10 de la
Generalitat de Cataluiia que acredita la calidad del servicio a la empresa mediante los centros

tecnoldgicos y universitarios que la integran.
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El CIDSAV ha obtenido la certificaciéon ISO 9001:2008 (Registro 0.04.10095, valido hasta 8-9-
2013) TUV Rheinland en “Transferencia tecnoldgica consistente en actividad investigadora y
formacién técnica especializada en el ambito de la Sanidad Vegetal” y dispone de las siguientes

instalaciones:

- Laboratorio de medios, procesado de muestras y microbiologia

- Laboratorio de Técnicas de Biologia Molecular

- Laboratorio de Screening

- Laboratorio de Cultivos y Fitotrones (2 fitotrones con control luz, T, HR; estufas
cultivo).

- Invernadero automatizado con control total de clima (HR, T, iluminacidn,
ventilacién) y nivel de bioseguridad tipo 2, con riego y fertirrigacion automaticos.
Barreras de contencién aire, efluentes liquidos y lixiviados, etc. Sistemas de

aplicacion de productos fitosanitarios.

Este mismo centro cuenta con la Autorizacidn de Instalacidon y Actividades con Organismos
Genéticamente Modificados (OGMs) de tipo 1 (fecha resolucidn 29.3.2011, validez hasta
28.3.2016) (Referencias A-ES-11-21, A-ES-11-I-15, DAR-Generalitat de Catalunya) una vez
evaluadas las instalaciones y actividades por la Comisidn Nacional de Bioseguridad (Estatal y

Autondmica).

Los servicios a empresas y las lineas de investigacion de este grupo se pueden consultar en

http://intea.udg.edu/cidsav.

El grupo de investigacion LEPAMAP, también con certificado segin norma ISO 9001:2008
(Registro EC-2253/06, valido hasta 13-01-2015) Applus para su laboratorio de contacto
alimentario, ofrece certificacidon segun directivas europeas y FDA a las empresas que fabrican
materiales, principalmente papel y cartén, que puedan entrar en contacto con alimentos. Las

principales empresas papeleras del sur de Europa acceden a los servicios de este Laboratorio.

Los servicios ofertados y las lineas de investigacién de este grupo se pueden consultar en

http://lepamap.udg.edu.

El PCyT aloja también los Servicios Técnicos de Investigacion (STI) de la Universitat de Girona,
organizados en 5 unidades, que son: Asesoria Estadistica, Analisis Quimico, Andlisis Térmico,

Biologia Molecular y Microscopia. Los profesores y alumnos de la EPS contamos también con
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estas instalaciones para la realizacion de algunas actividades docentes, como son por ejemplo
el uso de los equipos de microscopia electrénica y confocal, de secuenciacidon de ADN, etc. para

el analisis de muestras, visitas concertadas a las unidades, etc.

(http://www.udg.edu/serveis/STR/Contacte/tabid/12549/language/ca-ES/Default.aspx)

7.1.3 Campus Agroalimentario de Girona (CAG)

El CAG fue creado en el afio 1997 por la Universitat de Girona, los Servicios de Mejora y
Expansion Ganaderay Genética Aplicada (Semega) de la Diputacion de Girona, la Fundacién Mas
Badia, el Departamento de Agricultura, Alimentacidon y Accidén Rural de la Generalitat de
Catalufia (Escuela de Capacitacion Agraria del Emporda) y el Instituto de Investigacion y
Tecnologia Agroalimentarias (IRTA), con el objetivo fundamental de colaborar en todos los
temas de interés comun y de coordinar las actividades de docencia e investigacidon en temas

agrarios y alimentarios de todas estas instituciones.

En el marco del CAG, los alumnos de los estudios agroalimentarios de la UdG realizan diversas
practicas de campo y pueden desarrollar su Proyecto Fin de Estudios, dentro de las lineas de
investigacion que llevan a cabo los grupos de las instituciones que conforman el Campus

Agroalimentario.

El CAG dispone de 3 sedes: la Escuela Politécnica Superior en Girona, la Fundacién Mas Badia,
en La Tallada d’Emporda y la Finca Camps i Armet en Monells, donde se ubica Semega y dos

unidades operativas del IRTA.

La Fundacién Mas Badia es una estacidn experimental agricola de una superficie de
aproximadamente 40 ha dedicada a la evaluacién e introduccién de nuevas variedades vy
tecnologias para la mejora de la produccion y calidad de las especies cultivadas en la zona,
fundamentalmente cereales y frutales. Se encarga, ademas, de dar asesoramiento técnico al

sector mediante conferencias, jornadas y cursos de formacion.

Semega (Servicios de Mejora y Expansion Ganadera y Genética Aplicada) es una empresa de la
Diputacién de Girona dedicada al fomento de la ganaderia de la zona y al soporte del sector
mediante actividades de asesoramiento técnico, de desarrollo tecnoldgico y de formacion y
divulgacion. Semega dispone de una unidad de experimentacién, en la Finca Camps i Armet de

Monells, donde se ubica también la Unidad de Rumiantes del IRTA.

El Instituto de Investigacion y Tecnologias Agroalimentarias (IRTA) es el instituto de investigacion

de la Generalitat de Catalufia, adscrito al Departamento de Agricultura, Alimentacion y Accidn
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Rural (DAR). Este centro esta compuesto de dos unidades operativas: la de Control y Evaluacion

de Porcino y la de Tecnologia de los Alimentos.

Ademas, IRTA también dispone del Centro de Nuevas Tecnologias y Procesos Alimentarios, una.
El CeNTA dispone de un edificio de 4100 m? ubicado en el Campus Agroalimentario de Monells
con las siguientes instalaciones de nuevas tecnologias para la industria alimentaria: tratamiento
por alta presidon hidrostatica (600 MPa), tratamiento por muy alta presién (900 MPa),
microondas, radiofrecuencia, tomografia computerizada, QDS (sistema de secado rapido),

secado dinamico, pulsos luminicos de alta intensidad, y pulsos eléctricos.

7.1.4 Biblioteca

La Biblioteca de la UdG ofrece un total de 10.141 m?y 1.755 plazas, 303 de las cuales equipadas
con ordenador fijo y dispone ademas de 353 ordenadores portatiles. La Biblioteca permanece
abierta 345 dias al afio, 106 horas semanales, con un horario de 13,5 horas continuadas de lunes
a viernes, y de 12 los sdbados, domingos y todos los festivos con algunas excepciones (Navidad,
Ao Nuevo, etc.). En las épocas de exdmenes se amplia el horario hasta las 3 de la madrugada,
lo que la situa en los puestos de cabeza de la oferta horaria de las Bibliotecas REBIUN, de acuerdo

con el Anuario de las Bibliotecas universitarias y cientificas espafiolas (REBIUN, 2006).

La Universitat de Girona agrupa todos sus fondos en tres grandes Bibliotecas de Campus, que
actuan como Biblioteca Unica por lo que se refiere a los servicios, al catdlogo y a la posibilidad

de acceso, disposicidn, envio y retorno de los documentos. Estas Bibliotecas son:

- La Biblioteca del Campus de Montilivi, que presta sus servicios a las Facultades de
Ciencias, Derecho, Econdmicas y Ciencias Empresariales y a la Escuela Politécnica

Superior.

- La Biblioteca del Campus del Barri Vell, con los fondos relativos a las Facultades de

Letras, Turismo y Relaciones Publicas, y de Educacién y Psicologia.

- La Biblioteca de Emili Grahit, en el Campus Centre, orientada a los estudios de las

Facultades de Medicina y de Enfermeria.

Por centros, la sede de Montilivi tiene 6.835 m?y 1.059 plazas (187 informatizadas), la sede Barri
Vell tiene 2.818 m? y 520 plazas (109 informatizadas), mientras que la sede Emili Grahit dispone
de 488 m? y 186 plazas (7 informatizadas). En cuanto a equipos multimedia, la Biblioteca de la
UdG ocupa el segundo lugar del Anuario REBIUN, con 35,52 estudiantes por ordenador y la

quinta posicién en puestos de lectura con ordenador (23,12%).
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Uno de los objetivos del Espacio Europeo de Educacién Superior es promover y facilitar medios
de aprendizaje auténomo a los estudiantes. La Biblioteca de la Universitat de Girona ha
adaptado su modelo a los requisitos de este nuevo reto, ampliando sus servicios, creando otros
nuevos, ampliando espacios e instalaciones y adecuando su oferta a las nuevas necesidades. De
este modo, siguiendo las directrices de la Red de Bibliotecas Universitarias espafiolas (REBIUN),
sectorial de CRUE, el 19 de marzo de 2005, se presentd a la Comisidon de Biblioteca, el Centro de
Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion (CRAI) donde se materializa la oferta de nuevos

servicios y con diversidad de usos:

- Espacios para el estudio y para el trabajo en grupo: cabinas individuales o aulas
para estudio colectivo; aulas para clases en pequefio formato, o para visionado de

programas multimedia.

- Servicio de grabacion de clases y conferencias para que los estudiantes puedan

visionarlas cuando quieran, desde sus ordenadores o en aulas ad-hoc.

- Repositorio de documentacidon multimedia (el DUGI-Media) con las grabaciones a
demanda de nuestros profesores y otras procedentes de nuestros archivos
docentes, como ciclos de conferencias, clases de personajes importantes en el
mundo de la ciencia y las humanidades, etc., que se ofrecen a los estudiantes para

su visionado en el ordenador.

- Incremento de la flota de ordenadores de sobremesa y servicio de préstamo de

portatiles, con gran éxito entre los estudiantes.

- Laboratorio docente con un front-office adherido donde documentalistas,
informaticos y técnicos de imagen ofrecen su colaboracion en la elaboracidn de

material docente.

- Dinamizacién de todos los servicios a partir de la organizacién de cursos para la

alfabetizacidon informacional en aulas con los recursos de la Biblioteca.

- Cartoteca, que por sus colecciones y servicios es una de las mejor consideradas en
el Consorcio de Bibliotecas Universitarias de Cataluiia y de las pocas de REBIUN

(Red Espafiola de Bibliotecas Universitarias).

Por otra parte, en la Biblioteca del Campus de Montilivi tiene también su sede el Centro de
Documentacién Europea (CDE) de la Universitat de Girona, que empezd su actividad en 1995.

Este Centro pertenece a la red de Centros de Informacién asignados por la Comisién de las
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Comunidades Europeas a las Universidades donde se imparten estudios sobre integracion
europea. El CDE recibe las publicaciones oficiales que generan las instituciones y organismos de
la Unién Europea y procesa y difunde los fondos aportados por la Oficina de Publicaciones

Oficiales de las Comunidades Europeas (OPOCE), incluidas las publicaciones de EUROSTAT.

Como servicios para la docencia, la Biblioteca imparte, desde hace varios aios, diferentes cursos
de alfabetizaciéon informacional, optimizacidn de las busquedas y uso de los recursos
electrénicos, sesiones de acogida de primeros ciclos o grados, asi como otros cursos con
reconocimiento de Créditos de Libre Eleccidon o partes de asignaturas iniciales dentro de los
cursos curriculares. Se interviene incluso en los programas de Master y Postgrado. Desde el
curso 2008-09 se estan programando cursos sobre las competencias transversales en el uso de
los recursos de informacién, agrupados por dreas tematicas. Todas estas propuestas se revisan

anualmente y quedan recogidas en el programa “La Biblioteca Forma”.

La Biblioteca también ofrece servicios a los investigadores, entre los que cabe destacar “La
Biblioteca Digital”, con una suscripcién en consorcio con el CBUC (Consorcio de Bibliotecas
Universitarias de Cataluiia) entre todas las Bibliotecas Universitarias de Cataluna a los
principales recursos de informacién electrdnica (revistas y bases de datos), y la incorporacion en
el programa de gestion de la investigacidon GREC. Para promover el uso de la informacién digital,
se ha procedido a la instalacién de servicios wi-fi en todos los Campus y a la implementacion de
una aplicacion VPN-SSL para el acceso remoto a estas colecciones y bases de datos para todos

los miembros de la comunidad UdG desde otros lugares y paises.

La Biblioteca Digital de la UdG ofrece el acceso a 14.993 titulos de revistas electrdnicas de
importantes “hosts” como Elsevier, Wiley, Blackwell, etc., y a 159 bases de datos (entre las
cuales se encuentran las del ISI WEB of Knowledge, subvencionada por FECYT) que dan acceso a
mas de 13.000.000 de articulos a texto completo y a mas de 12.000.000 de referenciales,
incluyendo los 8.000.000 de la Base de datos de Sumarios, esta Ultima gestionada

conjuntamente con el CBUC.

El programa de gestidon de la investigacién GREC es una base de datos inventario de la
investigacion en la UdG. Desde su implantacidn, la Oficina de Investigacién y Transferencia
Tecnoldgica solicitd la ayuda de la Biblioteca para que se garantizara la correcta citacién de las
autorias, titulos, etc. La unificacion de nombres y citas permitié conocer de forma exhaustiva la
produccién cientifica de la UdG. El siguiente paso fue la recogida de los articulos a texto
completo a partir de las citas de los articulos y publicaciones referenciados, asi como la

busqueda de las publicaciones en formato electrénico. De esta manera se crearon las bases del
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repositorio de documentacion digital (DUGI-Doc), donde se guarda y se ofrece a texto completo,

siempre que lo permitan los derechos, la documentacién producto de la investigacién de la UdG.

La Biblioteca de la UdG se ha sometido a diversos procesos de evaluacidn. Ha sido evaluada en
dos ocasiones por la Agéncia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya (AQU). La
primera evaluacion fue para el periodo 1994-1998, finalizando el proceso en 2002 con la
publicacion del informe “Avaluacio transversal dels Serveis Bibliotecaris” de la AQU y el CBUC.
En 2006 se participd de nuevo en “L’avaluacio dels serveis bibliotecaris i de la seva contribucio a
la qualitat de l'aprenentatge i de la recerca”, a instancias de AQU. Este segundo proceso
(también transversal para todas las bibliotecas universitarias catalanas) analizé el periodo 2001-
2005. El afio 2005, ANECA concedié el Certificado de Calidad de los Servicios de Biblioteca de las

Universidades (convocatoria de 2004), basado en el analisis del periodo 1999-2003.

Finalmente, segun el “Atlas digital de la Espafa universitaria”, realizado por un equipo de la
Universidad de Cantabria en 2006, la Biblioteca de la UdG ocupaba el sexto lugar en un ranking
cualitativo entre las 63 bibliotecas universitarias y cientificas espafiolas, en base a un conjunto
de indicadores elaborados a partir de Anuario de las Bibliotecas universitarias y cientificas
espafolas de REBIUN, estructurados en los siguientes apartados: infraestructuras, recursos
bibliograficos, gastos e inversion, nuevas tecnologias, personal de biblioteca y, el indicador de
usuarios, que consideraba el numero de visitas, préstamos y préstamos interbibliotecarios

realizados.

7.2. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y de los servicios necesarios no disponibles:

Anualmente la EPS destina una partida presupuestaria a la dotacién, mantenimiento y mejora
de los laboratorios docentes, dicho presupuesto se financia en parte gracias a la participacion
del Patronat de I'EPS, los nuevos estudios contaran con esta posibilidad para adquirir material

para el desarrollo de las practicas, ademas de las fuentes convencionales de financiacion.

Las posibles necesidades de personal se cubriran, mayoritariamente a través de contratos, como
profesores asociados, de profesionales del IRTA de Monells, de instituciones ligadas a la
Seguridad Alimentaria y de algunas empresas del sector préximas a la universidad a partir de

anteriores colaboraciones.

8. RESULTADOS PREVISTOS:
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8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores que se relacionan a continuacion y

su justificacion:

a) Tasa de graduacion: 65%

b) Tasa de abandono: 10%

c) Tasa de eficiencia: 85%

Justificacion de las estimaciones realizadas:

Se han tenido en cuenta los valores medios de la EPS, corregidos en funcién de dos datos; en
primer lugar, los obtenidos hasta ahora en el segundo ciclo de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
qgue no son extrapolables, ya que se trata de un segundo ciclo y con un nimero reducido de
estudiantes, con lo que la tasa de graduacion es anémalamente alta, pero que indican un mejor
comportamiento de este tipo de carreras respecto los resultados obtenidos en las carreras de
ingenieria, las medias de graduacion de las carreras de ciencia y tecnologia de alimentos de las
universidades catalanas y, por otro lado, la informacidn disponible de tasas de graduacién de
otras universidades, como la UPV o la UCo, que imparten estudios en el ambito de la ciencia y

tecnologia de alimentos y tienen publicadas sus tasas de éxito.

La tasa de graduacién podria ser mas alta, pero la existencia de trabajo final de grado, y las
dificultades que a veces representa para los alumnos simultanear el desarrollo del trabajo con
el curso de otras asignaturas regladas nos induce a una cierta prudencia; podria ser que las

expectativas se vean mejoradas cuando tengamos elementos de juicio mas objetivos.

Se parte de una tasa prevista de abandono del 10%, que es muy baja, porque se ajusta a la
realidad que tenemos en la actualidad, es posible que alargar la duracidon de los estudios
favorezca un aumento de la casuistica que lleva al abandono de los estudios, y por tanto
aumente la tasa de abandono; pero consideramos que se trata de un estudio atractivo para los
futuros estudiantes y que el reducido nimero de plazas que se ofrecen contribuird a una

seleccidn positiva de los mismos.

La tasa de eficiencia se prevé alta porque el aumento de precios de las tasas de matricula exigen
de los estudiantes un mejor ajuste entre la carga que matriculan y la que pueden superar, ya

que los créditos no superados aumentan considerablemente el coste de la matricula.
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8.2. Procedimiento general de la Universidad para valorar el progreso y los resultados de
aprendizaje de los estudiantes:

La Universidad de Girona ha participado en la convocatoria AUDIT de la Agencia para la Calidad
del Sistema Universitario de Catalunya (AQU Catalunya) para el disefio e implementacion del
Sistema de aseguramiento de la calidad. El diseiio del sistema fue aprobado para su aplicacion
en tres centros en la convocatoria 2010 y ampliado al resto de centros en la convocatoria 2011.
Este sistema recoge una serie de 22 procesos enmarcados en las directrices definidas por el
programa AUDIT. Uno de los procesos es precisamente el de Seguimiento de los resultados y

mejora de la titulacién, aprobado por la Comision de Calidad de la UdG.

Los primeros pasos en la implementacidon de este sistema de garantia de calidad han sido el
acuerdo para la Creacién de la comisién de calidad (CQ) y aprobacién de su reglamento de
organizacién y funcionamiento, aprobado en el Consejo de Gobierno n2 4/10, de 29 de abril de
2010, y el acuerdo de aprobacién del Reglamento de organizacién y funcionamiento de la
estructura responsable del sistema de gestidn interno de la calidad (SGIC) de los estudios de la

Universidad de Girona, del Consejo de Gobierno de 28 de octubre de 2010.

Son las comisiones de calidad de las unidades estructurales responsables de los estudios,
creadas segun este ultimo acuerdo, las responsables de elaborar los informes de seguimiento y

mejora anuales.

Para facilitar el seguimiento de los titulos se ha disefiado un aplicativo informatico que guia el
proceso de elaboracién del informe. Este informe, que cada titulacion debe llevar a cabo

anualmente, consta de 3 apartados:

a) El primero hace referencia a toda la informacidn publica disponible en el web. En esta
pestafia se deben rellenar los diferentes apartados con los enlaces que llevan a las paginas

relacionadas.

b) El segundo apartado es el resultado de los indicadores seleccionados (se detallan a
continuacién) para su analisis. Teniendo en cuenta el afio de implantacién del estudio, la serie

evolutiva serd mas o menos larga.

b.1. Acceso y matricula. Se estudia la entrada de los alumnos segun diferentes parametros

88



b.2.

b.3.

b.4.

Numero de estudiantes matriculados

Numero de estudiantes matriculados de nuevo ingreso

Media de créditos matriculados por estudiante

Numero de plazas ofertas de nuevo acceso

Ratio demanda de plazas/oferta

Ratio de demanda de plazas en primera opcién/oferta

% Estudiantes de nuevo ingreso matriculados en primera preferencia
% Estudiantes matriculados de nuevo ingreso segun tipo de acceso
Nota de corte PAAU

Nota de corte FP

Nota de corte mayores de 25

% Estudiantes de nuevo ingreso matriculados por intervalos de créditos ordinarios
matriculados

% Matriculados procedentes de PAAU por intervalo de nota de acceso
% Matriculados procedentes de FP por intervalo de nota de acceso

% Matriculados procedentes de mayores de 25 por intervalo de nota de acceso

Caracteristicas de los alumnos.

% Estudiantes de nuevo acceso segun el nivel de estudio de los padres
% Estudiantes de nuevo acceso segiin CCAA de procedencia

% Estudiantes de nuevo acceso seglin comarca de procedencia

Profesorado.

% Horas de docencia impartida por doctores

% Créditos realizados per categoria docente

Métodos docentes. Distribucion de los estudiantes segun el tipo de grupo y la actividad.

% Horas de cada tipo de grupo en que se despliega el plan docente

% Horas de cada tipo de actividad en que se despliega el plan docente
% Horas de cada tipo de grupo que recibe el estudiante

% Horas de cada tipo de actividad que recibe el estudiante

Promedio de estudiantes por tipo de grupo
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- Ratio de estudiantes por profesor
- Promedio de accesos al campus virtual por estudiante
- % Estudiantes titulados con practicas externas superadas

- % Estudiantes propios que participan en programas de movilidad

b.5. Satisfaccion.

- Satisfaccion de los estudiantes con el programa formativo
- Satisfaccién de los titulados con la formacion recibida

- Satisfaccion del profesorado con el programa formativo

- Tasa de intencién de repetir estudios

- Tasa de intencién de repetir universidad

b.6. Resultados académicos. Se dispone de informacién anual. Dado que muchos estudios
aun no han finalizado un ciclo completo, no se puede tener informacién sobre los indicadores

relacionados con la graduacion.

- Numero de titulados

- Tasa de rendimiento en primer curso

- Tasa de rendimiento

- Tasa de rendimiento en primer curso desagregada por nota de acceso (PAAU)
- Tasa de rendimiento en primer curso desagregada por nota de acceso (FP)

- Tasa de rendimiento en primer curso desagregada por nota de acceso (M25)
- Tasa de rendimiento desagregada por nota de acceso (PAAU)

- Tasa de rendimiento desagregada por nota de acceso (FP)

- Tasa de rendimiento desagregada por nota de acceso (M25)

- Tasa de abandono en primer curso

- Tasa de abandono

- Tasa de graduacion en t

- Tasa de eficiencia

- Durada media de los estudios

- Tasa de ocupacion

- Tasa de adecuacidn del trabajo a los estudios
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c) Finalmente el tercer apartado hace referencia al analisis que los responsables de la

titulacién hacen sobre los indicadores y a la propuesta de acciones de mejora.

Es a partir de estos informes que se realiza el seguimiento del progreso y la adquisicién del

aprendizaje por parte de los estudiantes, asi como del desarrollo general de la titulacion.

Este aplicativo se puso en marcha el curso 2010-2011, para los centros integrados de la
Universidad. A lo largo del curso 2011-2012, se amplié a todos los centros adscritos de forma

que entraran dentro de la dindmica comun de la Universidad de Girona.

Finalmente, a partir de los informes individuales de cada titulacion, la Comision de Calidad de la

Universidad elabora un informe global que recoge los principales indicadores y su evaluacién.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE LA CALIDAD:

http://www.udg.edu/udgqualitat/Sistemainterndegarantiadelaqualitat/SIGQalaUdG/tabid/1 6273/
anguage/ca-ES/Default.aspx

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. Cronograma de implantacidn de la titulacién:

Ano académico Curso
2014-2015 1°
2015-2016 1oy 2°
2016-2017 10, 20y 3°
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2017-2018 19, 2°, 3%y 4°

10.2. Procedimiento de adaptacion al nuevo plan de estudios por parte de los estudiantes

procedentes de la anterior ordenacion universitaria:

Ciencia y Tecnologia de GINSA

alimentos

Asignatura Créditos | Asignatura Créditos
Bromatologia 15 Quimica Analitica 5

Analisis de Alimentos y control de | 5

calidad
Dietética y nutricion 12 Nutricion Humana 5
Dietética y alimentacién 5
Higiene de los alimentos 13,5 Higiene de los alimentos 5

Microbiologia y—Parasitelegia de | 6

los alimentos

Produccidn de materias primas 6 Materias Primas 6
Quimica i Bioquimica de los |9 Bioquimica de alimentos 6
alimentos

Economia i gestion de la empresa | 4,5 Comercializacion 5
alimentaria

Salud publica 4,5 Seguridad alimentaria | 5
Tecnologia alimentaria 15 Tecnologia de los procesos en las | 6

Agroindustrias
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Normalizacién y  legislacién | 4,5 Legislacién y deontologia
alimentarias
| roriaal - 5 : ' |

10.3. Ensefianzas que se extinguen por la implantacién del correspondiente titulo propuesto:

Segundo ciclo de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
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