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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Castilla-La Mancha Facultad de Ciencias y Tecnologías
Químicas de Ciudad Real

13004201

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla-La Mancha

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Ciencias agrarias y tecnología de los

alimentos

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA Vicerrector de Estudios, Calidad y Acreditación

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA Rector

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA Vicerrector de Estudios, Calidad y Acreditación

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real 680222323

E-MAIL PROVINCIA FAX

rector@uclm.es Ciudad Real 926295385

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero

automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

información, acceso, rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones

Públicas.

En: Ciudad Real, AM 28 de octubre de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de
Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla-
La Mancha

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ciencias

ÁMBITO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

MENCIÓN DUAL

Si

ADJUNTO CONVENIO MENCIÓN DUAL

Ver Apartado 1: Anexo 5.

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

034 Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

9 42 9

1.4-1.9 Universidad de Castilla-La Mancha
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

13004201 Facultad de Ciencias y Tecnologías
Químicas de Ciudad Real

Si No

1.4-1.9.2 Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas de Ciudad Real
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

No Sí No

PLAZAS POR MODALIDAD

25
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NÚMERO TOTAL DE PLAZAS NÚMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

25 25

IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

1.11. PRINCIPALES OBJETIVOS FORMATIVOS DEL TÍTULO

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

El objetivo general del máster es formar a futuros profesionales en el diseño, desarrollo, innovación y mejora de alimentos de alto valor añadido. La ta-
bla 1A enumera los objetivos formativos del título.

Tabla 1A.- Objetivos formativos del título
N.º Objetivos formativos

1 Capacidad para diseñar y formular alimentos de alto valor añadido

2 Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas más saludables, enriquecidas y funcionales

3 Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas con mejoradas características sensoriales

4 Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas con sellos de calidad diferenciada y/o alto valor añadido

5 Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas mínimamente procesados

6 Capacidad para desarrollar alimentos y bebidas más sostenibles

7 Formar a expertos con una alta especialización, en empresas o en laboratorios

1.12. MENCIÓN DUAL Y JUSTIFICACIÓN DE SUS OBJETIVOS

La aprobación del ya mencionado R.D. 822/2021 abre la puerta, entre otras novedades, a la inclusión, dentro de las estructuras curriculares de las en-
señanzas universitarias, de una mención dual que permitirá al estudiantado mejorar su capacitación a través de su formación en alternancia entre la

universidad y otras entidades colaboradoras. Esta modalidad intenta promover la complementariedad de los aprendizajes en un entorno académico y
en un entorno profesional. Este modelo se muestra particularmente efectivo para programas de estudios superiores enfocados en la profesionalización
como es el caso del Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de calidad. El objetivo principal de incluir la mención dual en el Más-
ter es potenciar los conocimientos, habilidades y competencias de los/las estudiantes, alineándolos con las necesidades y demandas del sector em-
presarial, promoviendo así su profesionalización y adaptación al contexto socioeconómico. Este objetivo principal se puede subdividir en los objetivos
específicos recogidos en la tabla 1D.

Tabla 1D. Objetivos formativos de la mención dual
Nº Objetivos formativos de la mención dual

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

las demandas empresariales, es decir, la profesionalización y la inserción en el entorno socioeconómico.

2 Combinar el aprendizaje en la universidad y en la empresa, para facilitar la formación integral de un profesio-

nal con una amplia formación científica, tecnológica y socioeconómica, preparado para dirigir y gestionar pro-

yectos en el ámbito de la Industria Alimentaria.

3 Mejorar el proceso de enseñanza-aprendizaje del estudiante, reforzando el concepto de aprender haciendo y

aprender trabajando con un acompañamiento individualizado en la empresa y un seguimiento de tutores expe-

rimentados. Las empresas participan así en el diseño del perfil competencial del estudiante, aportando su cono-

cimiento y saber hacer, además de un entorno profesional real.
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Estos objetivos se orientan hacia una adecuada capacitación del alumnado para mejorar su formación integral y empleabilidad, estando alineados con
los objetivos generales del Máster mencionados con anterioridad (sección 1.11).

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

De las 25 plazas totales de nuevo ingreso de las que dispondrá el Máster, un máximo de 6 se dedicarán a posibles estudiantes que cursen la mención
dual.

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

1.13 ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE ESPECÍFICAS Y JUSTIFICACIÓN DE SUS OBJETIVOS.

La innovación docente es un aspecto muy presente en la docencia de los grados y másteres de la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas. Es-
te interés por parte del profesorado se ha materializado en la creación de un Foro de Innovación docente en la Facultad (más información en https://
www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/transferencia_visibilidad/innovadocente).

Este foro pretende ser un espacio de presentación y discusión de las diferentes experiencias que se están llevando a cabo en materia de innovación
docente en la Facultad, a través de la aplicación de nuevos métodos de enseñanza-aprendizaje.

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

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Profesionales con alta especialización, conocimientos y destrezas, para desarrollar productos alimentarios de alto valor añadido.

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICIÓN DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN02 - Analizar las fuentes de innovación para la generación de ideas sobre nuevos productos, así como las tendencias actuales en
el sector de la alimentación. Aplicar los avances en tecnologías de producción y envasado, así como en biotecnología de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CN03 - Saber aplicar los conceptos, procesos y herramientas fundamentales para el diseño, formulación y desarrollo de nuevos
productos, así como de la planificación estratégica de marketing dentro del marco legal a nivel nacional e internacional. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CN04 - Saber aplicar los métodos de evaluación sensorial de los alimentos, de comportamiento del consumidor y de estudios de
mercado y comercialización de los productos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN05 - Analizar y saber aplicar las propiedades químicas, tecnológicas, bioactivas de los componentes funcionales en la
preparación de los alimentos y su relación con la promoción de la salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP02 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de producción, para garantizar la inocuidad alimentaria y la estabilidad
de las propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor añadido. TIPO: Competencias

CP03 - Planificar ensayos utilizando técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, integrándolos en la planificación estratégica de marketing. TIPO: Competencias

CP04 - Preparar ingredientes y alimentos funcionales, a partir de fracciones o componentes biológicamente activos, considerando
sus efectos en la salud. TIPO: Competencias
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CP05 - Utilizar la investigación científica aplicada y la innovación para el diseño y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciada y alto valor añadido, de acuerdo con las tendencias en el sector de la alimentación. TIPO: Competencias

CP06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias adquiridas durante
las enseñanzas del máster. TIPO: Competencias

HA01 - Saber aplicar metodologías y técnicas novedosas de análisis a los futuros retos de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos. Tener la capacidad de trazar el proceso de certificación de productos alimentarios y ensayos llevados a cabo por las
entidades competentes. TIPO: Habilidades o destrezas

HA02 - Saber aplicar conocimientos sobre la calidad, higiene e inocuidad alimentaria, y los sistemas de gestión de la calidad en
el sector alimentario. Predecir y controlar el comportamiento microbiano, la estabilidad de los componentes y la vida útil de un
alimento. TIPO: Habilidades o destrezas

HA03 - Saber diseñar ensayos sensoriales, así como analizar e interpretar adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el
uso de herramientas estadísticas. Aplicar los conceptos y herramientas fundamentales de la planificación estratégica de marketing y
y estudios de mercado. TIPO: Habilidades o destrezas

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una industria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA05 - Utilizar las técnicas y metodologías de obtención de ingredientes funcionales y su incorporación a alimentos, teniendo
en cuenta los efectos del procesado industrial en la estabilidad y propiedades bioactivas, así como los estudios nutricionales que
refrendan su uso. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

HA07 - Aplicar las mejoras e innovaciones (bio)tecnológicas en los procesos de transformación, conservación y envasado de
alimentos y en el desarrollo de productos agroalimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

La admisión en el Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad se regula conforme a lo dispuesto en el artículo 18 del R.D.
822/2021 por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

Perfil y requisitos de acceso

Los criterios de acceso generales que se aplicarán son los que se indican en el artículo 18 del R.D. 822/2021 en el que se establece que pueden cur-
sar estudios de máster aquellas personas que estén en posesión de un título universitario oficial español u otro expedido por una institución de educa-
ción superior del Espacio Europeo de Educación Superior, siempre que faculten en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de máster.

De igual modo, podrán acceder a un máster universitario del Sistema Universitario Español (SUE) las personas que se encuentren en posesión de tí-
tulos procedentes de sistemas educativos que no formen parte del EEES, que equivalgan al título de grado, sin necesidad de homologación del título,
pero sí de comprobación por parte de la universidad del nivel de formación que implican, siempre y cuando en el país donde se haya expedido dicho tí-
tulo este permita acceder a estudios de nivel de postgrado universitario. En ningún caso el acceso por esta vía implicará la homologación del título pre-
vio del que disponía la persona interesada ni su reconocimiento a otros efectos que el de realizar los estudios de máster.

La lengua vehicular del título será el castellano, por lo que los estudiantes extranjeros no hispanohablantes que no hayan cursado los estudios que
le facultan para el acceso a la universidad en el sistema educativo español deberán acreditar un nivel de conocimiento B1 o superior de español, de
acuerdo con el Marco Europeo Común de Referencia para las Lenguas (MCERL). Dicho nivel podrá acreditarse mediante la presentación de cualquier
de los certificados reconocidos por la Conferencia de Rectores de las Universidades Españolas (CRUE), por la Asociación de Centros de Len-
guas en la Enseñanza Superior (ACLES) o las pruebas de nivel de la UCLM según lo establecido en el Reglamento sobre reconocimiento del do-
minio de una lengua extranjera para la obtención del título de Grado, de acreditación de una lengua extranjera para el acceso a estudios de
Máster universitario que así lo requieran y sobre certificación del nivel MCERL de conocimiento de lenguas extranjeras por la Universidad
de Castilla-La Mancha, La presentación de esta documentación conllevará implícitamente la autorización para su verificación por parte de la Universi-
dad de Castilla-La Mancha ante las entidades certificadoras. Quedan exceptuados del requisito anterior los estudiantes extranjeros que hayan supera-
do en español los estudios que dan acceso al Máster, en cuyo caso podrán presentar una declaración responsable sobre su dominio de idioma.

Este requisito podrá ser sustituido por una entrevista para valorar el nivel de idiomas a criterio de la comisión del Máster.

Se reservarán, al menos, un 5 por ciento de las plazas ofertadas en los títulos universitarios oficiales de máster universitario para estudiantes que ten-
gan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33 por ciento, así como para estudiantes con necesidades de apoyo educativo permanen-
tes asociadas a circunstancias personales de discapacidad, que en sus estudios anteriores hayan precisado de recursos y apoyos para su plena inclu-
sión educativa. Así mismo, se respetará el Reglamento de la UCLM de atención al estudiante con discapacidad y/o necesidades específicas de
apoyo educativo (NEAE).

En la UCLM, el procedimiento de acceso al Máster estará soportado por una página web de preinscripción que contiene instrucciones detalladas así
como información relativa a preguntas frecuentes.

Procedimiento de admisión

Las solicitudes de admisión presentadas a través de la plataforma de preinscripción adjuntarán la documentación que se determine en función de la
vía de acceso del estudiantado. Cuando se registre una preinscripción, la Unidad de Gestión Académica de Campus validará la documentación aporta-
da, respetando siempre tanto los procedimientos y requisitos establecidos en el artículo 18 del R.D. 822/2021 como los previstos de manera especial
por la UCLM.
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https://www.crue.org/wp-content/uploads/2020/02/Certificados-para-la-acreditaci%C3%B3n-de-niveles-de-espa%C3%B1ol.pdf
https://www.acles.es/uploads/archivos/Tablas_ACLES/Tablas_de_certificados_reconocidos_por_ACLES_2023_02_03.pdf
https://www.acles.es/uploads/archivos/Tablas_ACLES/Tablas_de_certificados_reconocidos_por_ACLES_2023_02_03.pdf
https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/UOAID/NORMATIVA/26-Reglamento-reconocimiento-de-lengua-extranjera-Res200721.ashx?la=es
https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/UOAID/NORMATIVA/26-Reglamento-reconocimiento-de-lengua-extranjera-Res200721.ashx?la=es
https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/UOAID/NORMATIVA/26-Reglamento-reconocimiento-de-lengua-extranjera-Res200721.ashx?la=es
https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/UOAID/NORMATIVA/26-Reglamento-reconocimiento-de-lengua-extranjera-Res200721.ashx?la=es
https://www.uclm.es/-/media/Files/C01-Centros/saed/Documentos/REGLAMENTO-DE-ATENCIN-AL-ESTUDIANTE-CON-DISCAPACIDAD-Y-NEAE.ashx?la=es
https://www.uclm.es/-/media/Files/C01-Centros/saed/Documentos/REGLAMENTO-DE-ATENCIN-AL-ESTUDIANTE-CON-DISCAPACIDAD-Y-NEAE.ashx?la=es
https://preinscripcionmu.apps.uclm.es/index.aspx
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=839038127837319153385580
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Una vez validada la documentación, y dentro de los plazos anunciados en la página web oficial del Máster, la Comisión Académica del Máster se re-
unirá para comprobar el cumplimiento de los requisitos de admisión por parte de los aspirantes y concederá la admisión a los que los cumplan como
se indica a continuación.

En el proceso de admisión en el Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad, se priorizará el candidato que posea una for-
mación previa en las siguientes titulaciones.

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

- Graduado/a o Licenciado/a en Enología

- Graduado/a en Nutrición Humana y Dietética

- Ingeniero/a Alimentario, Agroalimentario o Agrónomo

- Graduado/a o Licenciado/a en Farmacia

- Graduado/a o Licenciado/a en Veterinaria

- Graduado/a o Licenciado/a en Biotecnología

- Graduado/a o Licenciado/a en Bioquímica

- Graduado/a o Licenciado/a en Biología

- Graduado/a o Licenciado/a en Química

- Graduado o Ingeniero/a Químico

No se han establecido complementos formativos.

La admisión continuará con el procedimiento de selección siguiente:

· Itinerario académico. En estos casos, el procedimiento de admisión y selección será similar al del resto de másteres de la UCLM. Se abrirá un proceso de
preinscripción, en el que se priorizará a los estudiantes atendiendo a los siguientes criterios:

o Perfil de adecuación de la formación previa a los contenidos del Máster: 50%
o Titulaciones pertenecientes al ámbito del conocimiento: 20%
o Expediente académico: 15%
o Otros méritos académicos o de formación (postgrados, otras titulaciones, publicaciones, etc.): 5%
o Experiencia profesional: 5%
o Dominio de lengua inglesa: 5%

· Itinerario dual. La admisión a la mención dual se llevará a cabo a través de la oferta diferenciada que se gestionará mediante la plataforma de preinscripción in-
dicada. La admisión final se realizará en base a la valoración que se obtenga tras la aplicación de la baremación expresada anteriormente para la opción académi-
ca. Una vez finalizado el proceso de admisión, la Comisión Académica del Máster, en la que tienen participación las diferentes entidades colaboradoras, realizará
la asignación del alumnado admitido en las diferentes entidades colaboradoras basándose en las prioridades indicada por los estudiantes. Si tras este proceso, va-
rios estudiantes presentasen igual baremación y hubieran indicado igual prioridad para una plaza ofertada por una entidad colaboradora, la Comisión Académica
arbitrará los mecanismos necesarios para resolverla, incluyendo la posibilidad de realización de una entrevista personal.

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

El estudiantado que se encuentre cursando la mención dual y decida abandonarla, deberá enviar una instancia a través de registro dirigida a la Comi-
sión Académica, siempre que haya superado un número de créditos inferior al 50% de la carga total de la mención dual. En el plazo de 10 días hábi-
les, la Comisión dictará resolución, notificando al estudiante su incorporación al itinerario general del Máster, poniéndolo en conocimiento del centro de
adscripción del Máster.

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO
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https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2021-21788
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2021-21788
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2021-21788
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=839038127837319153385580
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0 9

DESCRIPCIÓN

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

La norma reguladora específica de la UCLM es el Procedimiento de Reconocimiento y Transferencia de Crédi-
tos de la Universidad de Castilla-La Mancha (Aprobado en consejo de gobierno de 18 de junio de 2009, modifica-
do por acuerdo del consejo de gobierno del 21 de febrero de 2012 y publicado en el boletín oficial de la UCLM nº145
de enero/febrero de 2012), que detalla el sistema de transferencia y reconocimiento de créditos.

La Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, a la vista de la documentación presentada
por el estudiante, emitirá una resolución acerca de la solicitud presentada de acuerdo con la normativa de la UCLM y
podrá acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspectos y, en su caso, realizar una prueba de ca-
rácter objetivo para valorar las competencias que declara poseer el estudiante. En este sentido, en el caso de reco-
nocimientos por experiencia profesional o laboral, el solicitante deberá que tener una experiencia laboral contrastada
mínima de seis meses en el sector alimentario o de la alimentación y las asignaturas susceptibles de reconocimien-
to podrán ser las "Prácticas académicas externas", "Prácticum en laboratorios" o "Actualización en ciencia de los ali-
mentos" cuyas competencias se detallan en sus correspondientes fichas en el apartado 4.

Tipo de reconocimiento Nº Créditos mínimos Nº Créditos máximos

Reconocimientos por estudios superiores no universita-

rios

0 0

Reconocimientos por estudios universitarios no oficiales

(títulos propios)

0 0

Reconocimientos por experiencia profesional o laboral 0 9

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

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

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

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

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

Debido a la limitación temporal en el que se desarrolla el Máster, un año de duración, no resulta fácil la implantación de un programa de movilidad al
uso. Sin embargo, se ofrece la posibilidad de realizar las prácticas externas o el TFM en otras universidades o en empresas extranjeras. Para ello, y
en función de la demanda, se trabajará en la elaboración de los convenios pertinentes, que aseguren el reconocimiento académico y la adecuación al
perfil curricular.

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

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.1 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Actualización en Ciencia de los Alimentos

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6
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https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-130
https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-130
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad.
https://www.uclm.es/misiones/lauclm/consejodedireccion/vers/movilidad-de-estudiantes.
https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-6281
https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-6281
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad_entrante
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad_saliente#Bloque_Programas
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=839038127837319153385580
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Actualización en Ciencia de los Alimentos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP02 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de producción, para garantizar la inocuidad alimentaria y la estabilidad
de las propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor añadido. TIPO: Competencias

HA01 - Saber aplicar metodologías y técnicas novedosas de análisis a los futuros retos de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos. Tener la capacidad de trazar el proceso de certificación de productos alimentarios y ensayos llevados a cabo por las
entidades competentes. TIPO: Habilidades o destrezas

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

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

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

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=839038127837319153385580
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP02 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de producción, para garantizar la inocuidad alimentaria y la estabilidad
de las propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor añadido. TIPO: Competencias

HA02 - Saber aplicar conocimientos sobre la calidad, higiene e inocuidad alimentaria, y los sistemas de gestión de la calidad en
el sector alimentario. Predecir y controlar el comportamiento microbiano, la estabilidad de los componentes y la vida útil de un
alimento. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN04 - Saber aplicar los métodos de evaluación sensorial de los alimentos, de comportamiento del consumidor y de estudios de
mercado y comercialización de los productos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP03 - Planificar ensayos utilizando técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, integrándolos en la planificación estratégica de marketing. TIPO: Competencias

HA03 - Saber diseñar ensayos sensoriales, así como analizar e interpretar adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el
uso de herramientas estadísticas. Aplicar los conceptos y herramientas fundamentales de la planificación estratégica de marketing y
y estudios de mercado. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales
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4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN05 - Analizar y saber aplicar las propiedades químicas, tecnológicas, bioactivas de los componentes funcionales en la
preparación de los alimentos y su relación con la promoción de la salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

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

HA05 - Utilizar las técnicas y metodologías de obtención de ingredientes funcionales y su incorporación a alimentos, teniendo
en cuenta los efectos del procesado industrial en la estabilidad y propiedades bioactivas, así como los estudios nutricionales que
refrendan su uso. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Producción Industrial e Investigación Científica Aplicada

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Producción Industrial e Investigación Científica Aplicada

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN02 - Analizar las fuentes de innovación para la generación de ideas sobre nuevos productos, así como las tendencias actuales en
el sector de la alimentación. Aplicar los avances en tecnologías de producción y envasado, así como en biotecnología de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CN03 - Saber aplicar los conceptos, procesos y herramientas fundamentales para el diseño, formulación y desarrollo de nuevos
productos, así como de la planificación estratégica de marketing dentro del marco legal a nivel nacional e internacional. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP05 - Utilizar la investigación científica aplicada y la innovación para el diseño y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciada y alto valor añadido, de acuerdo con las tendencias en el sector de la alimentación. TIPO: Competencias

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una industria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Diseño y desarrollo de nuevos alimentos

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Diseño y desarrollo de nuevos alimentos

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN02 - Analizar las fuentes de innovación para la generación de ideas sobre nuevos productos, así como las tendencias actuales en
el sector de la alimentación. Aplicar los avances en tecnologías de producción y envasado, así como en biotecnología de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CN03 - Saber aplicar los conceptos, procesos y herramientas fundamentales para el diseño, formulación y desarrollo de nuevos
productos, así como de la planificación estratégica de marketing dentro del marco legal a nivel nacional e internacional. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CN04 - Saber aplicar los métodos de evaluación sensorial de los alimentos, de comportamiento del consumidor y de estudios de
mercado y comercialización de los productos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN05 - Analizar y saber aplicar las propiedades químicas, tecnológicas, bioactivas de los componentes funcionales en la
preparación de los alimentos y su relación con la promoción de la salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP02 - Gestionar la calidad de los alimentos y sus procesos de producción, para garantizar la inocuidad alimentaria y la estabilidad
de las propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor añadido. TIPO: Competencias

CP03 - Planificar ensayos utilizando técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, integrándolos en la planificación estratégica de marketing. TIPO: Competencias

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

CP05 - Utilizar la investigación científica aplicada y la innovación para el diseño y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciada y alto valor añadido, de acuerdo con las tendencias en el sector de la alimentación. TIPO: Competencias

CP06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias adquiridas durante
las enseñanzas del máster. TIPO: Competencias

HA02 - Saber aplicar conocimientos sobre la calidad, higiene e inocuidad alimentaria, y los sistemas de gestión de la calidad en
el sector alimentario. Predecir y controlar el comportamiento microbiano, la estabilidad de los componentes y la vida útil de un
alimento. TIPO: Habilidades o destrezas

HA03 - Saber diseñar ensayos sensoriales, así como analizar e interpretar adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el
uso de herramientas estadísticas. Aplicar los conceptos y herramientas fundamentales de la planificación estratégica de marketing y
y estudios de mercado. TIPO: Habilidades o destrezas

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una industria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA05 - Utilizar las técnicas y metodologías de obtención de ingredientes funcionales y su incorporación a alimentos, teniendo
en cuenta los efectos del procesado industrial en la estabilidad y propiedades bioactivas, así como los estudios nutricionales que
refrendan su uso. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

HA07 - Aplicar las mejoras e innovaciones (bio)tecnológicas en los procesos de transformación, conservación y envasado de
alimentos y en el desarrollo de productos agroalimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Tendencias e Innovación Tecnológica en la Industria Alimentaria

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tendencias e Innovación Tecnológica en la Industria Alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CN02 - Analizar las fuentes de innovación para la generación de ideas sobre nuevos productos, así como las tendencias actuales en
el sector de la alimentación. Aplicar los avances en tecnologías de producción y envasado, así como en biotecnología de alimentos.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP05 - Utilizar la investigación científica aplicada y la innovación para el diseño y desarrollo industrial de nuevos productos de
calidad diferenciada y alto valor añadido, de acuerdo con las tendencias en el sector de la alimentación. TIPO: Competencias

HA07 - Aplicar las mejoras e innovaciones (bio)tecnológicas en los procesos de transformación, conservación y envasado de
alimentos y en el desarrollo de productos agroalimentarios. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Prácticas académicas externas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Prácticas Académicas Externas

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias adquiridas durante
las enseñanzas del máster. TIPO: Competencias

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una industria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Prácticum en laboratorios

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Prácticum en laboratorios

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias adquiridas durante
las enseñanzas del máster. TIPO: Competencias

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una industria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Formación en Empresa
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4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Formación en Empresa

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP01 - Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de los alimentos y su
relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales y científicos TIPO: Competencias

CP06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias adquiridas durante
las enseñanzas del máster. TIPO: Competencias

HA04 - Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de los productos alimentarios y
adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una industria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Fin de Máster

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Trabajo Fin de Grado / Máster 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CN01 - Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las ciencias y tecnologías
alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los
alimentos, y legislación alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP06 - Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias adquiridas durante
las enseñanzas del máster. TIPO: Competencias

HA06 - Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente. TIPO: Habilidades o
destrezas

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 2

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Se utilizará un amplio abanico de actividades formativas, con el objetivo de que en cada asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar
en la titulación se disponga de la metodología más adecuada para favorecer el aprendizaje, el trabajo autónomo y la formación para el futuro profesio-
nales de los egresados.

A continuación, se enumeran las posibles actividades formativas:

Tabla 4E.- Catálogo de Actividades Formativas

N.º ACTIVIDADES FORMATIVAS Tipo

AF01 Elaboración de memorias, informes o trabajos AUTÓNOMA

AF02 Enseñanza presencial (Teoría) PRESENCIAL

AF03 Enseñanza presencial (Práctica) PRESENCIAL

AF04 Enseñanza virtual síncrona (Teoría) VIRTUAL

AF05 Enseñanza virtual asíncrona (Teoría) VIRTUAL

AF06 Estudio o preparación de pruebas (Teoría) AUTÓNOMA

AF07 Lectura y análisis de artículos y recensión AUTÓNOMA

AF08 Prácticas de laboratorio PRESENCIAL

AF09 Prácticas de ordenador PRESENCIAL/ VIRTUAL

AF10 Prácticas académicas externas PRESENCIAL

AF11 Presentación de trabajos o temas PRESENCIAL / VIRTUAL

AF12 Evaluación formativa PRESENCIAL/ VIRTUAL

AF13 Resolución de problemas y/o casos PRESENCIAL/ VIRTUAL

AF14 Talleres o seminarios PRESENCIAL/ VIRTUAL

AF15 Tutorías de grupo PRESENCIAL/ VIRTUAL

AF16 Tutorías individuales PRESENCIAL/ VIRTUAL

METODOLOGÍAS DOCENTES

Se utilizará un amplio abanico de metodologías docentes, basadas principalmente en un aprendizaje colaborativo basado en resolución de problemas,
con el objetivo de que en cada asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar se disponga de la metodología más adecuada para favo-
recer el aprendizaje, el trabajo autónomo y la formación para el futuro profesionales de los egresados.Se aplicarán las siguientes metodologías docen-
tes:

Tabla 4F.- Catálogo de Metodologías Docentes

N.º METODOLOGÍAS DOCENTES

MD01 Aprendizaje basado en problemas/proyectos

MD02 Aprendizaje cooperativo/colaborativo
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MD03 Lectura y análisis de artículos y recensiones

MD04 Método expositivo/Lección magistral

MD05 Prácticas

MD06 Presentación de memorias, informes o trabajos

MD07 Pruebas de evaluación formativa

MD08 Resolución de problemas y/o casos

MD09 Talleres y Seminarios

MD10 Trabajo autónomo

MD11 Trabajo dirigido o tutorizado

MD12 Trabajo en grupo

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

El sistema de evaluación establecido se basa principalmente en la valoración formativa del portafolio del estudiante y de una prueba final.

En el punto 4.5 "Plan de estudios desarrollado", se detalla el sistema de evaluación utilizado en cada una de las asignaturas, que incluirán uno o varios
de los siguientes:

- Valoración del portafolio, que puede estar constituido por:

· informes o trabajos de resultados de las prácticas, talleres y/o seminarios, resolución de problemas y/o casos realizados de forma individual o en grupo

· presentación oral, de los avances realizados y/o los resultados obtenidos en los trabajos individuales o en grupo

- Prueba final, escrita y de carácter presencial

- Defensa de prácticas académicas externas, prácticum en laboratorios o formación en empresa por parte de los tutores académico y externo y por
parte de un tribunal

- Presentación y defensa de la memoria del TFM

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

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

La calificación final de la asignatura no dependerá de un solo sistema de evaluación, y cada uno se ponderará en el porcentaje informado en el punto
4.5.

La evaluación tendrá siempre carácter formativo, al proporcionarle retroalimentación sobre el grado de asimilación de los conceptos y procedimientos,
consiguiendo así una evaluación continua de los conocimientos, habilidades y competencias.

Tabla 4G.- Catálogo de Sistemas de Evaluación

N.º SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SE01 Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas

SE02 Valoración del portafolio

SE03 Prueba final

SE04 Evaluación de defensa ante tribunal

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS

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

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2015

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

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

Tabla 7A. Tabla de equivalencia de asignaturas entre los diferentes planes de estudios
Máster en Innovación y Desarrollo de alimentos de calidad (MUIDAC) Nuevo MUIDAC

Actualización en ciencia de los alimentos (6 ECTS) Actualización en ciencia de los alimentos (6 ECTS)

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

Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor (6 ECTS) Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor (6 ECTS)

Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales (6 ECTS) Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales (6 ECTS)

Desarrollo industrial e investigación científica aplicada (6 ECTS) Producción industrial e investigación científica aplicada (6 ECTS)

Tendencias en el sector de la alimentación (6 ECTS) Innovación tecnológica en la industria alimentaria (6 EC-

TS)

Tendencias e Innovación tecnológica en la industria alimentaria (6 ECTS)

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

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

ENLACE https://www.uclm.es/misiones/lauclm/areas-gestion/area-asistenciadireccion/-/
media/8276B24B8A364F2C82BB1444BA3409B7.ashx

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

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

Además de los dos sitios webs, institucional y de la facultad, la información y promoción acerca de esta titulación se difunde también por medio de las
redes sociales, como son:

· X-twitter #mIDeAuclm, https://x.com/search?q=%23mideauclm&src=typed_query&f=live y @FCTQ_uclm, https://x.com/FCTQ_uclm
· Instagram: https://www.instagram.com/giusefq/, https://www.instagram.com/fctq_uclm/ y https://www.instagram.com/muerdelamanzana/
· LinkedIn: https://www.linkedin.com/groups/4048024/
· Facebook: https://www.facebook.com/groups/118614591496504

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Vicerrector de Estudios,
Calidad y Acreditación

JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA

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

EMAIL FAX

josemanuel.chicharro@uclm.es 926295465

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Rector JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL FAX

rector@uclm.es 926295385

SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Vicerrector de Estudios,
Calidad y Acreditación

JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL FAX

josemanuel.chicharro@uclm.es 926295465
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ALEGACIONES SOBRE LA SOLICITUD DE MODIFICACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS DEL 
MÁSTER UNIVERSITARIO EN INNOVACIÓN Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE CALIDAD 
POR LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA 


En primer lugar, deseamos trasladar a la comisión evaluadora nuestro agradecimiento por la 
evaluación realizada y los comentarios trasladados en el informe emitido; hemos intentado 
atender todos los requerimientos del panel, entendiendo que servirán para mejorar la 
modificación del título propuesta. 


 


ASPECTOS SUBSANADOS. - 


 


CRITERIO 4: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


Comentario de la Comisión Evaluadora: 


El programa formativo de las materias “Prácticas Académicas Externas”, “Prácticum de 
Laboratorios” y “Formación en empresa” está escasamente definido, lo que impide su valoración. 
Se debe proporcionar información acerca de las temáticas específicas que serán abordadas en 
dichas materias.  


 


Respuesta UCLM:   


Se ha ampliado en la memoria la información sobre los contenidos de las asignaturas 
mencionadas (M08, M09 y M10). Por otro lado, en el caso de la ‘Formación en empresa’, se 
explica de forma clara que el plan formativo individualizado del programa de formación dual 
para cada estudiante se define  por medio del Anexo II (documento establecido por la 
universidad y añadido en la nueva versión que se propone), de forma similar al anexo del 
convenio educativo fijado por la universidad para las ‘Prácticas académica externas’ y del 
documento específico para el ‘Prácticum de laboratorio’ (elaborado por la comisión académica 
del máster). 


Las temáticas específicas que se abordarán en estas asignaturas se adaptarán según el contexto 
de la empresa alimentaria en donde se desarrollen, o de las actividades de los departamentos 
implicados en el caso del prácticum, y estarán previamente definidos por parte del tutor en la 
empresa o departamento y validados por el tutor académico de la universidad.  


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


  


C
SV


: 8
35


90
06


26
92


68
47


34
43


03
65


3 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835900626926847344303653





Comentario de la Comisión Evaluadora: 


En el caso de la “Formación en empresa” (modalidad dual), si remite a un convenio concreto, 
dicha temática específica se debe incluir en el convenio que se presente con la memoria de 
solicitud. 


 


Respuesta UCLM:   


En el caso de la asignatura “Formación en empresa” (modalidad dual), como se ha indicado 
anteriormente, y se explica en la memoria, el plan formativo se establece de forma concreta e 
individualizada para cada estudiante por medio del Anexo II (se adjunta en el apart. 4.4 de la 
memoria), tal y como se establece en el apartado 3, punto 2 del Convenio de colaboración 
UCLM-Empresa. Por tanto, las temáticas del programa formativo no se reflejan en dicho 
convenio general para la formación en alternancia, que sirve de marco para esta colaboración a 
lo largo de varios cursos. Es un procedimiento similar al definido por la universidad para las 
prácticas externas, en donde hay un Convenio de colaboración educativa general, firmado por la 
UCLM y la Empresa, y un documento especifico en el que se define el proyecto formativo 
específico para cada estudiante. 


 


Comentario de la Comisión Evaluadora: 


“La materia “Trabajo Fin de Máster” igualmente está escasamente definida, pues no se indican 
las temáticas sobre las que podrá cursar la misma. Se debe incorporar información acerca de las 
temáticas sobre las que versarán los Trabajos de Fin de Máster.” 


 


Respuesta UCLM:   


De forma similar a las asignaturas anteriores, en la ficha del Trabajo de Fin de Máster (M11) se 
han indicado las temáticas generales sobre las que puede versar. La temática específica a 
desarrollar en el TFM se establecerá en base al sector alimentario de la empresa o de los 
proyectos de los grupos de investigación de la universidad en el que se integra el estudiante 
(lácteos, cárnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y repostería, etc.) y sus intereses en el curso 
académico en curso: 


En concreto, se añade esta información en el apartado “contenido” de esta materia: 


“Las temáticas sobre las que versarán los TFMs podrían incluir: 


- Ejecución de diseños experimentales para optimización de recetas, procesos, equipos 
o nuevos ingredientes. 


- Preparación y desarrollo de lotes piloto para pruebas experimentales. 
- Identificación de oportunidades de mejora en procesos y recetas. 
- Caracterización u optimización de un producto existente. 
- Desarrollo de un nuevo producto alimentario. 
- Investigación experimental o bibliográfica sobre alimentos o procesos tecnológicos. 
- Estudio de análisis de datos para control de calidad. 
- Sustitución de ingredientes tradicionales por opciones más sostenibles. 
- Investigación bibliográfica y tendencias de mercado.” 
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Comentario de la Comisión Evaluadora: 


Adicionalmente, para los Trabajos de Fin de Máster a realizar en la modalidad dual, se debe 
incorporar información que ponga de manifiesto la diferenciación o complementariedad en su 
caso, entre la formación alcanzada en la materia “Formación en empresa” y la lograda en la 
materia “Trabajo Fin de Máster”. 


 


Respuesta UCLM:   


En el punto ‘M11.5. Observaciones’, se aclara concretamente la diferenciación y 
complementariedad entre estas dos asignaturas: 


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


 


Comentario de la Comisión Evaluadora: 


Se debe clarificar cómo se compatibilizarán temporalmente el desarrollo de la materia 
“Formación en empresa (modalidad dual)” y el resto de las materias obligatorias a cursar en el 
mismo semestre. 


 


Respuesta UCLM:   


Siguiendo las indicaciones del panel, se clarifica este aspecto en el apartado “observaciones” de 
esta materia,  en el que se ha añadido el siguiente texto: 


“Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de esta asignatura con las materias 
obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el máster se imparte en modalidad híbrida, 
concentrando las clases presenciales en 1 día a la semana,  mientras que las actividades en las 
empresas se realizarán durante los días restantes” 


 


Comentario de la Comisión Evaluadora: 


Del mismo modo, se debe clarificar la temporalidad de la materia “Formación en empresa 
(modalidad dual)” pues por una parte se señala que las actividades formativas tienen una 
duración de 225 horas (9 créditos), pero, por otra parte, se indica que dicha formación se 
desarrollará a lo largo de 6 meses. 
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Respuesta UCLM:   


La materia “Formación en empresa (modalidad dual)” tiene una duración de 225 horas (9 
créditos), como se indica en los puntos 4.1-estructura del plan de estudios (tablas 4B, 4C, 4D, 
Ficha de la materia 10) y en el anexo 4.4 “Proyecto formativo correspondiente a la mención dual”  
(punto I.3 y ficha de la materia correspondiente). La mención a la estancia de 6 meses en la 
empresa, que aparece en el apartado 4.1.2 de la memoria de verificación, se refiere al periodo 
completo de estancia del estudiante en la empresa, periodo que dedicará a la realización de las 
asignaturas “Formación en Empresa” (9 ECTS) y “Trabajo Fin de Máster” (9 ECTS) 


 


CRITERIO 5 - PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA 


Comentario de la Comisión Evaluadora: 


Se debe aportar información acerca de la experiencia de los tutores de la empresa “Industrias 
Cárnicas Loriente Piqueras” de modo similar a como se hace en el resto de entidades con las 
que se tiene convenio para la formación “en alternancia”. 


 


Respuesta UCLM:   


Se ha modificado el Convenio de colaboración con la empresa Incarlopsa- Industrias Cárnicas 
Loriente Piqueras, y ahora se aportan los datos solicitados acerca de la experiencia del tutor de 
la empresa, que por error se dejó sin completar en la versión del convenio aportado a la solicitud 
presentada inicialmente. 


 


CRITERIO 7 - CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


Comentario de la Comisión Evaluadora: 


“El procedimiento de adaptación de los estudiantes del plan anterior al resultante de la 
modificación solicitada contempla el reconocimiento de “Prácticas académicas externas” (9 
ECTS) por la realización de “Prácticas académicas externas” (6 ECTS), lo que no es factible. Se 
debe subsanar este aspecto.” 


 


Respuesta UCLM:   


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


 


Máster en Innovación y Desarrollo de 
alimentos de calidad (MUIDAC) 


Nuevo MUIDAC 
 


Prácticas académicas externas (6 ECTS) 
Prácticas académicas externas 
(modalidad académica; 9 ECTS) 
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Los estudiantes matriculados en la asignatura de prácticas externas del anterior plan de estudios 
que no la hubieran superado dispondrán, de acuerdo con el reglamento de la UCLM, de cuatro 
convocatorias para superar dicha materia y, por lo tanto, podrán terminar sus estudios sin 
complicaciones. 
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1.10. JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO 


Justificación del título propuesto argumentando el interés académico, científico o 
profesional del mismo. 


 
La industria agroalimentaria en la Unión Europea y en España desempeña un papel crucial en la 
economía y la sociedad, siendo la principal actividad de la industria manufacturera, 
contribuyendo significativamente al PIB y al empleo. En términos de facturación, se sitúa en la 
cuarta posición en la Unión Europea, y es la novena economía exportadora a nivel global. La 
industria española de alimentos y bebidas está compuesta por más de 28.000 empresas  
(mapa.gob.es). En particular, Castilla-La Mancha tiene un rol destacado, especialmente en los 
sectores vitivinícola, oleícola, cárnico y lácteo. De hecho, 12 de las 20 empresas más grandes de 
la región pertenecen a la industria agroalimentaria. Este sector, caracterizado por su dinamismo 
y capacidad de innovación, requiere de profesionales altamente capacitados y con una formación 
completa. 
 
Con el objetivo de completar la formación universitaria de las personas graduadas o licenciadas 
en Ciencia y Tecnología de Alimentos y otras titulaciones afines, desde 2016 se implantaron en 
la UCLM las enseñanzas de Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de 
Calidad (https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea), que se desean modificar 
en esta memoria. Aquellas personas que ya poseen una titulación de nivel MECES 3, pueden ver 
en este título una manera de convertirse en profesionales con una alta especialización en el 
sector agroalimentario, y para aquellas con nivel MECES 2, este Máster les ofrece además la 
oportunidad de avanzar hacia estudios de Doctorado.  
 
La necesidad de este Máster se fundamenta en tres pilares esenciales del ámbito alimentario,  
que se refieren a (i) la demanda actual de alimentos de mayor valor añadido, más saludables y/o 
con mejores características sensoriales, debido a la mayor consciencia del consumidor de la 
relación alimentación-estilo de vida-salud (ii) la innovación y desarrollo industrial, ya que las 
empresas alimentarias requieren profesionales que puedan liderar la investigación y el 
desarrollo de nuevos productos y servicios, asegurando la calidad y la satisfacción del 
consumidor; y por último aquellos que favorezcan (iii) la competitividad en el mercado, ya que el 
sector agroalimentario es altamente competitivo y las empresas necesitan adaptarse a las 
nuevas tendencias del mercado y desarrollar productos que satisfagan las preferencias 
cambiantes de los consumidores. Un Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad 
brinda las herramientas necesarias para enfrentar estos desafíos y mantenerse a la vanguardia 
de la industria. 
 
El Máster Universitario Dual en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad tiene una 
orientación profesional y pretende formar a expertos con una alta especialización, 
conocimientos y destrezas, preparados para desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta 
calidad, respondiendo a los retos y tendencias actuales y exigencias planteadas por los actuales 
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consumidores. El Máster se plantea en modalidad híbrida ofreciendo la posibilidad de formación 
Dual que combina las enseñanzas académicas con la formación en las empresas que colaboran 
en el recorrido educativo del alumnado para orientar las competencias profesionales que se 
desean adquirir a las necesidades reales de la industria. 
 
Además, se aportará formación no sólo para fomentar la innovación y el desarrollo industrial, 
sino también en el ámbito de la investigación aplicada. Se quiere así atender a las necesidades 
demandadas por parte de los principales sectores alimentarios de nuestro entorno: cárnicos, 
lácteos, aceite de oliva y enológico entre otros, así como consolidar las actividades de 
investigación, desarrollo e innovación industrial por parte de los grupos de investigación del 
Departamento de Química Analítica y Tecnología de los Alimentos 
(https://www.uclm.es/departamentos/qanalitica) y del IRICA en colaboración con las empresas 
(www.irica.uclm.es). 
 


El desarrollo del Máster Universitario Dual en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad 
tendrá como referentes los principios y valores democráticos y los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible, de acuerdo con el artículo 4 del RD 822/2021 


 


De acuerdo con estos principios, la UCLM se compromete a garantizar la accesibilidad universal 
y diseño para todas las personas, y mantiene un firme compromiso con el respeto a la igualdad 
de género, existiendo un plan de igualdad y una delegada del rector para Políticas de Igualdad. 
Además, el artículo 5 de los estatutos de la UCLM establece que la Universidad abogará por la 
formación en valores de todos sus miembros, en particular en la libertad, la igualdad real entre 
mujeres y hombres, la ética investigadora, la solidaridad, el respeto y el reconocimiento del valor 
de la diversidad, el medioambiente y la sostenibilidad. 


 


Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuación de la 
propuesta a criterios nacionales o internacionales para títulos de similares 
características académicas.  


Para la elaboración de esta propuesta de modificación del Máster Universitario en Innovación y 
Desarrollo de Alimentos de Calidad se han consultado y seguido las directrices para los títulos 
de Máster oficial publicados en el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE de 
29/09/2021) por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del 
procedimiento de aseguramiento de su calidad.  
 
Se han consultado las estructuras y contenidos de otros títulos de máster de la misma naturaleza 
que se imparten actualmente en Universidades nacionales y de otros países europeos. En 
España, se ha detectado la existencia de más de 30 títulos universitarios de máster relacionados 
directamente con el sector alimentario, lo que viene a demostrar la demanda de estudios 
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existente para completar la formación en el campo de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
Así, el Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad de la 
Universidad de Castilla-La Mancha tiene como referentes los títulos de máster tanto nacionales 
e internacionales que se relacionan a continuación. Estos se han agrupado en función del área 
de conocimiento a la que corresponden sus principales contenidos. Puede accederse a la página 
web correspondiente pulsando sobre el título de cada uno de ellos. 


 


Referencias nacionales: 


Una gran parte de los títulos de máster ofertados en España están centrados en la Gestión de 
la Calidad y Seguridad Alimentaria; también existen varios sobre Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos, y algunos que tratan sobre los Alimentos y la Nutrición o su relación con la salud. 
Son menos los dedicados a investigación en Ciencia y Tecnología de Alimentos y al Desarrollo 
de Alimentos o Nuevos Alimentos. También hay algunos másteres específicos en las tecnologías 
de algún grupo de alimentos concreto como alimentos de origen animal o vegetal, productos 
derivados de la pesca, etc.  


Másteres relacionados con el Desarrollo e Innovación en el sector alimentario. 


Título Universidad ECTS Carácter 
Máster Universitario en Desarrollo e 
Innovación de Alimentos 


Universidad Autónoma 
de Barcelona 


90 Oficial 


Máster Universitario en Gestión e Innovación 
en la Industria Alimentaria 


Universidad de Lleida 60 Oficial 


Máster Universitario en Calidad, Desarrollo e 
Innovación de Alimentos 


Universidad de 
Valladolid 


60 Oficial 


Máster Universitario en Técnicas Avanzadas 
en Investigación y Desarrollo Agrario y 
Alimentario 


Universidad Politécnica 
de Cartagena 


60 Oficial 


Máster Universitario en I+D+i en la Industria 
Alimentaria 


Universidad 
Complutense de Madrid 


60 Oficial 


Máster Universitario en Nuevos alimentos 
Universidad Autónoma 
de Madrid 


60 Oficial 


 
Referencias internacionales 
En el campo de la Ciencia de los Alimentos, las titulaciones de másteres (MSc) impartidos en 
otros países presentan distintos enfoques, por ejemplo, Food Science, Food Technology, Food 
Health, or Food Nutrition, y combinaciones de éstos, con una duración de entre uno y dos años.  


Título Universidad País 


MSc in Food Science and Technology Curtin University Australia 


Master of Food Science and Technology University of Queensland Australia 
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https://web.ub.edu/es/web/estudis/w/masteruniversitario-m0509

https://web.ub.edu/es/web/estudis/w/masteruniversitario-m0509

http://www.masteralimentaria.udl.cat/es/index.html

http://www.masteralimentaria.udl.cat/es/index.html

https://mastercdia.uva.es/

https://mastercdia.uva.es/

https://estudios.upct.es/master/2033/inicio

https://estudios.upct.es/master/2033/inicio

https://estudios.upct.es/master/2033/inicio

https://www.ucm.es/master-industria-alimentaria/calidad

https://www.ucm.es/master-industria-alimentaria/calidad

https://www.uam.es/CentroEstudiosPosgrado/MU_Nuevos_Alimentos/1446795541253.htm?language=es_ES&nDept=4&pid=1446755975574&pidDept=1446755975953

https://www.curtin.edu.au/study/offering/course-pg-master-of-science-food-science-and-technology--mc-foodst/

https://study.uq.edu.au/study-options/programs/master-food-science-and-technology-5576

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835900626926847344303653
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Master in Food Science and Food 
Technology 


Boku University Austria 


Master in Safety in the food chain Boku University Austria 


Master of Food Technology University of Leuven Bélgica 


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


Dinamarca 


Master of Science (Msc) in Food Science and 
Technology 


University of Copenhagen Dinamarca 


Master of Science in Food Innovation and 
Health 


University of Copenhagen Dinamarca 


Master of Food Technology Wageningen University Holanda 


Master in Culinary Innovation and Food 
Product Development 


University of Dublin Irlanda 


Master in Scienze e Tecnologie Alimentari 
Universitá degli Studi di 
Milano 


Italia 


Master in Scienze e Tecnologie Alimentari Universitá di Bologna Italia 


Master of Food Technology Massey University 
Nueva 
Zelanda 


Master of Food Technology-Quality  
assurance 


University of Reading Reino Unido 


Master of Food Technology and Nutrition Lunds Universitet Suecia 


Master in Live sciences Food and Beverage 
Innovation 


University of Wädenswil Suiza 


 
 


Aunque en España no existen colegios profesionales de Licenciados y Graduados en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, la profesión de Tecnólogo de Alimentos y su formación 
universitaria están ampliamente establecidas y reconocidas a nivel nacional e internacional.  


La Asociación Española de Licenciados, Graduados y Doctores en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos (ALCYTA) (ALCYTA – Asociación Española de Licenciados, Graduados y Doctores en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos), es una organización sin ánimo de lucro que representa 
a los Tecnólogos de Alimentos a Nivel Nacional. También existe la Conferencia 
Decanos/Directores de Centros que imparten el grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
en España (ccyta.es). Las Universidades que participan en el momento actual son 21.                                                                                              


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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

https://www.lunduniversity.lu.se/lubas/i-uoh-lu-TALIV

https://www.zhaw.ch/en/lsfm/studies/master/food-and-beverage-innovation/

https://www.zhaw.ch/en/lsfm/studies/master/food-and-beverage-innovation/

https://www.alcyta.com/

https://www.alcyta.com/

http://www.ccyta.es/web/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835900626926847344303653
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certificación de los profesionales del sector, junto a la promoción de esta disciplina y sus 
aplicaciones en la sociedad. 


 
Todas estas organizaciones editan libros, guías y revistas periódicas y organizan congresos, 
jornadas, cursos y exposiciones a nivel internacional. Además, contribuyen a las políticas y 
opiniones públicas, reclamando la utilización de la perspectiva científica en abordar los temas 
relacionados con la ciencia y tecnología de los alimentos. 
 
 
Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la 
elaboración del plan de estudios.  


Para la elaboración de la memoria original verificada por la ANECA en 2014 y la actual 
modificación se han tenido en cuenta las directrices dadas por las normativas pertinentes, tanto 
a nivel estatal, como de la Universidad de Castilla-La Mancha y de la Comunidad Autónoma.  
 
Entre los documentos de consulta más relevantes cabe destacar:  


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


• Resolución de 6 de abril de 2021, de la Secretaría General de Universidades, por la que 
se aprueban recomendaciones en relación con los criterios y estándares de evaluación 
para la verificación, modificación, seguimiento y renovación de la acreditación de títulos 
universitarios oficiales de Grado y de Máster ofertados en modalidades de enseñanzas 
virtuales e híbridas 


• Normativa actualizada relacionada con la Ordenación de las enseñanzas universitarias 
oficiales de Máster a nivel autonómico e institucional.  


 


En estos Reglamento y Normativas se establece la composición de la Comisión Académica del 
Máster formada por un mínimo de tres profesores y un máximo de cinco, con docencia y 
dedicación a tiempo completo con la Universidad de Castilla-La Mancha. Esta Comisión estará 
presidida por el Coordinador del Máster. En todo caso, en su constitución se buscará una 
representación adecuada de los Departamentos participantes en el programa. 


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


 


Todo el procedimiento interno se ha llevado a cabo mediante: 


• Reuniones de trabajo con los profesores de las distintas áreas implicadas en este Máster, 
así como en el Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, las encargadas de materias 
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https://www.boe.es/eli/es/rd/2021/09/28/822

https://www.boe.es/eli/es/res/2021/04/06/(2)

https://www.boe.es/eli/es/res/2021/04/06/(2)

https://www.boe.es/eli/es/res/2021/04/06/(2)

https://www.boe.es/eli/es/res/2021/04/06/(2)

https://www.boe.es/eli/es/res/2021/04/06/(2)

https://www.boe.es/eli/es/res/2021/04/06/(2)

https://www.uclm.es/misiones/lauclm/areas-gestion/area-academica/unidadordenacion/normativa

https://www.uclm.es/misiones/lauclm/areas-gestion/area-academica/unidadordenacion/normativa

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835900626926847344303653
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básicas como, y de manera especial, con las Áreas de Tecnología de Alimentos y Nutrición 
y Bromatología, que son las responsables de la mayor parte de los créditos de la Titulación 
y de las enseñanzas más específicas. 


• Consultas a los Departamentos con docencia en asignaturas del Máster y Grado, incluidos 
aquellos no pertenecientes al Centro. 


• Reuniones con los estudiantes del Máster y Grado y con sus representantes para evaluar 
los puntos fuertes y débiles de la titulación, y cuáles son sus expectativas una vez que se 
han graduado. 


• Asesoramiento por parte de otros directores académicos y coordinadores de másteres que 
se imparten en la actualidad en la UCLM sobre los aspectos más relevantes relacionados 
con la estructura, planificación de la enseñanza, organización del máster, etc. 


• Reuniones con profesionales de las empresas que tradicionalmente colaboran en la 
realización de prácticas externas y trabajos fin de estudios de este Máster y del Grado, y en 
particular con las que se han comprometido con la modalidad dual de esta titulación. Más 
información en https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol y 
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/transferencia_visibilidad/jornadas_empresas  


 
 
Además, la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas ha mantenido reuniones puntuales con 
empresas e instituciones externas para evaluar y confirmar las características y las competencias 
de las titulaciones de Grado y Máster impartidas en nuestro Centro. A fin de otorgar un carácter 
más institucional a esta relación tan positiva que se mantiene con el entorno laboral y 
profesional, la Facultad creó a principio del año 2013, el "Foro de Empresas" – actualmente 
"Jornadas de Interacción de la FCyTQ con Empresas" - para canalizar oficialmente esta relación 
y colaboración con el entorno empresarial (https://www.uclm.es/ciudad-
real/quimicas/transferencia_visibilidad/jornadas_empresas).     
 
Al consistir la propuesta de modificación del título en la implantación de la mención dual, se han 
realizado varios encuentros con los equipos directivos de las mayores empresas de nuestro 
entorno, que tradicionalmente han colaborado con el grado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos. Se les ha explicado con detalle los objetivos y el plan de estudios propuesto para 
estas enseñanzas de máster y al mismo tiempo se han recabado sus opiniones sobre las 
competencias profesionales que se consideran necesarias para una exitosa incorporación al 
mercado laboral. Se han formalizado convenios de colaboración en la formación dual en empresa 
– cuya documentación se presenta junto con esta memoria de verificación. Algunas otras 
empresas, que todavía no tienen el visto bueno de su dirección para la firma del citado convenio, 
han presentado cartas de aval e interés en las actividades formativas en alternancia ofrecidas 
en la titulación. La mayoría de las empresas han mostrado asimismo su disposición a colaborar 
en el desarrollo del programa de formación del Máster acogiendo en sus instalaciones a los 
estudiantes, permitir visitas técnicas a sus instalaciones y departamentos de I+D+i y de calidad 
o mediante la impartición de alguna conferencia que transmita a los alumnos algunas de sus 
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https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/transferencia_visibilidad/jornadas_empresas

https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/transferencia_visibilidad/jornadas_empresas
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experiencias en temas específicos de la titulación (más información en 
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/conferencias).  
 
 
Este documento fue elaborado y sometido a exposición pública de todos los miembros de la 


UCLM 30 de septiembre al 11 de octubre de 2024. Tras este período, la Comisión se encargó 
de estudiar las alegaciones y sugerencias recibidas, e incorporar las modificaciones oportunas 
en la memoria de verificación, resultando un documento aprobado en Consejo del Departamento 
de Química Analítica y Tecnología de Alimentos el 14 octubre de 2024 y en la Junta de la Facultad 
de Ciencias y Tecnologías Químicas el 14 octubre de 2024. Este documento también se ha 
aprobado por el Consejo de Gobierno de la UCLM en su sesión del 22 de octubre de 2024, y es 
el que finalmente se remite a ANECA para iniciar el proceso de modificación del título. 
  


C
SV


: 8
35


90
06


26
92


68
47


34
43


03
65


3 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/conferencias

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835900626926847344303653



		Alegaciones.pdf

		Apart. 1.10 Justificación.pdf

		1.10. JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO

		Justificación del título propuesto argumentando el interés académico, científico o profesional del mismo.

		Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuación de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para títulos de similares características académicas.

		Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la elaboración del plan de estudios.







				2025-02-10T13:49:22+0100

		España












1 


 


 


CONVENIO DE COLABORACIÓN ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA 
MANCHA Y LÁCTEAS GARCÍA BAQUERO S.A PARA EL DESARROLLO DE UN 
PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA PARA EL MÁSTER 
UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACIÓN Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE 
CALIDAD 


 
 


En Ciudad Real, a 21 de diciembre de 2023 
 
 


De una parte, D. JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE CASTILLA-
LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M. nº 257 de 23 de 
diciembre de 2020), de la Consejería de Educación, Cultura y Deportes, de conformidad con 
las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Orgánica 2/2023, de 22 de marzo, 
del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad 
de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por el que se delega la competencia de 
aprobación de los convenios de colaboración y cooperación académica y de investigación a 
los órganos estatutarios establecidos en la Resolución de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021). 
 


Y de otra, D./Dª.: Miguel Ángel García-Baquero Vela en nombre y representación de 


Lácteas García Baquero S.A (en adelante la empresa colaboradora), con domicilio social 


en C/ Syrah,4 Alcázar de San Juan (Ciudad Real) 


 
Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio 


de colaboración para la formación en alternancia, de acuerdo con lo establecido en 


el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se 


establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de 


aseguramiento de su calidad. 


 
EXPONEN 


 


Que mediante la formación en alternancia la empresa colabora en el recorrido 


formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a 


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


 


Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollará la 


formación en alternancia, teniendo siempre como fin la formación integral del 
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alumnado trabajador, a cuyo efecto deberán adoptarse las medidas precisas para que 


la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en cuanto a 


horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del alumnado 


trabajador en el que deben involucrarse el propio alumnado trabajador, la Universidad 


y la empresa. 


 


A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes, 
 
 
 


CLÁUSULAS 


 
1. OBJETIVO 


El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de 


las partes asume para el desarrollo del programa de formación en alternancia por parte 


del/la estudiante-trabajador/a de la Universidad de Castilla-La Mancha, en Lácteas 


García Baquero S.A. 


 


2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD 


1.- La relación entre el/la alumno/a trabajador/a y la entidad se enmarca en el ámbito 


laboral mediante la formalización de un contrato de trabajo que posibilitará <participar 


en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas 


que permitan adquirir experiencia práctica y adecuada a las necesidades reales de la 


empresa=. 


 


Esta relación laboral en alternancia, entre el/la alumno/a trabajador/a y la empresa 


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


Convenio colectivo de aplicación a la empresa y demás disposiciones legales. 


 


2.- La actividad se desarrollará en Castilla la Mancha. 


3.- La duración de la estancia será de 6 meses. 


4.- La empresa se compromete a permitir que el alumno o la alumna trabajador o 
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trabajadora pueda ausentarse de la empresa para la realización de exámenes, en los 


términos que ambas partes acuerden. 


 


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


debidamente justificadas y motivadas por razones académicas. 


 


6.- El resto de las condiciones de la estancia serán las que se deriven de la relación de 


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


 


La relación laboral será en todo caso compatible con la formación académica del 


alumno/a trabajador/a en la universidad. 


 


7.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha 


es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni 


obligaciones propias de una relación laboral. 


 


En caso de rescisión del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a 


trabajador/a, la Universidad adoptará las medidas necesarias para garantizar que tenga 


la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el título de Máster que 


está cursando. 


 


El/la estudiante podrá si lo considera oportuno abandonarla y volver al itinerario general 


siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtención de 


la mención en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28 


de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias 


y del procedimiento de aseguramiento de su calidad). 


 


 
3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- La Formación En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del 


alumno/a trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las 
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necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalización y la inserción 


en un entorno socioeconómico son los resultados a buscar por la formación en 


alternancia. 


 


En concreto, la Formación en alternancia permitirá en mayor o menor grado, según el 


tipo de funciones que el/la alumno/a trabajador/a realice, desarrollar las competencias 


de la titulación. 


 


2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serán concretadas 


en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formación Dual para el Máster 


Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante 


trabajador o trabajadora (Anexo I) o Proyecto Formativo de Programa de Formación 


Dual (Anexo II), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios 


de la formación en alternancia. 


 


3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos 


necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de 


formación en alternancia y determinará el número máximo de estudiantes trabajadores 


que puede atender. 


 


4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la 


siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, así como su 


experiencia docente y en la tutorización de prácticas externas de estudiantes y en la 


tutorización de TFG-TGM: 


NOMBRE DE 
LA EMPRESA:  


Experiencia profesional (años) Experiencia docente (**) Tutorización Prácticas 
Estudiantes 


Tutorización de TFG/TFM 


Nombre y 
Apellidos del 
Tutor 


Titulación (*) En la empresa En total Si/No Núm. Aprox. horas Si/No Núm. 
Estudiantes 


Si/No Núm. 
Estudiantes 


FRANCK 
BOUGOIN 
FRANCK 
 
MARIA 
CONCEPCIÓN  
SÁNCHEZ 
QUINTANILLA 


Grado Ingeniería 
Alimentaria 
 
 
 
 
Graco Química 


 
2 Y 6 MESES 
 
 
 
25  


35 
 
 
 
 
30 


NO 
 
 
 
 
NO 


 SI 
 
 
 
 
SI 


5 
 
 
 
 
20 


NO 
 
 
 
 
NO 


 


 


 


5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente 
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convenio, ofertará la incorporación en alternancia de un número mínimo de UN 


estudiante del Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad cada curso 


académico, con un programa de formación de acuerdo con la Comisión Académica del 


Máster. 


 


4. COMISIÓN MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- Se constituirá una Comisión Mixta con representantes de la Universidad y de la 


entidad, de composición paritaria. Dicha Comisión nombrará a quien ostente la 


presidencia de entre sus miembros. 


 


2.- La Comisión Mixta celebrará, al menos, dos sesiones anuales y levantará acta de las 


reuniones celebradas. 


 


3.- Dicha Comisión desarrollará, al menos, las siguientes funciones: 


a) Diseñar el título o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo, 


así como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o máster. 


b) Establecer los mecanismos de coordinación, integración y supervisión de las 


actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula. 


c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del 


programa de formación en alternancia. 


d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de enseñanza- 


aprendizaje en alternancia. 


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


incidencias de interpretación y ejecución que pudieran plantearse en el desarrollo de 


las actividades. 


 


 
5. TUTOR/A ACADÉMICO/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD 


La Comisión Académica del Máster nombrará al menos a un tutor/a académico/a con 


formación y perfil adecuados. 


 


El tutor o tutora académico/a tendrá los siguientes derechos: 
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a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que 


establezca la Universidad. 


b) A ser informado acerca del programa de formación en alternancia por parte del 


centro responsable de la titulación, así como de las condiciones bajo las que se realizará 


por parte del alumnado trabajador en la entidad. 


c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo. 


b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad 


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


c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez 


recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad. 


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


e) Guardar confidencialidad con relación a cualquier información que conozca 


como consecuencia de su actividad como tutor o tutora. 


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


desarrollo del proyecto formativo. 


 


El tutor o tutora académica recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


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


La empresa nombrará al menos a un tutor o tutora de formación en alternancia en la 


entidad, que deberá contar con la conformidad del centro responsable y del 


reconocimiento de la venia docendi. 


 


El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberá ser una persona vinculada a la 


misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una 


tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor 
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o tutora de la Universidad. 


 


El tutor o tutora de la entidad recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrá los siguientes derechos: 


a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la 


titulación, previa solicitud. 


b) Tener acceso a la Universidad para obtener la información y el apoyo necesarios 


para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Acoger al alumnado trabajador y organizar la actividad a desarrollar con arreglo 


a lo establecido en el proyecto formativo. 


b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto 


formativo con una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso con el 


aprendizaje. 


c) Informar al alumnado trabajador de la organización y funcionamiento de la 


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


laborales. 


d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las 


actividades establecidas en el presente convenio de colaboración, sugiriendo a la 


comisión mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser 


necesarias para su normal desarrollo, así como la comunicación y resolución de posibles 


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


realización de exámenes. 


e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante 


o de la estudiante trabajador/a para su evaluación. 


f) Proporcionar al alumnado trabajador los medios materiales indispensables para 


el desarrollo del proyecto formativo. 


g) Facilitar y estimular la aportación de propuestas de innovación, mejora y C
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emprendimiento por parte del alumnado trabajador. 


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


cumplimiento de los fines propios de su función.  


i) Guardar confidencialidad en relación con cualquier información que conozca del 


alumno o de la alumna trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad 


como tutor o tutora de la entidad. 


j) Prestar ayuda y asistencia al alumnado trabajador durante su estancia en la 


entidad, para la resolución de aquellas cuestiones de carácter profesional que pueda 


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


 


 
7. DIRECCIÓN DEL TRABAJO FIN DE MÁSTER 


El trabajo fin de máster será dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad 


colaboradora en el programa de formación en alternancia, que será designado/a por el 


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


 


1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberá ser 


codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Máster. 


2. En el caso de codirección, ambos/as codirectores/as se coordinarán para el 


desarrollo del trabajo, con carácter previo al inicio de las actividades y ajustándose al 


contenido que establezca la guía docente del trabajo fin de estudios. 


3. La asignación de los temas sobre los que podrán versar los trabajos, y de las 


lenguas para su elaboración y defensa, la realizará el centro docente de acuerdo con la 


entidad colaboradora. 


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


coordinación con el codirector o la codirectora de la UCLM, le corresponderá: 


 


✓ Exponer al alumnado trabajador las características del trabajo. 


✓ Orientarlo en su desarrollo. 


✓ Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados. 


 


5. Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dará C
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traslado al alumno o a la alumna trabajador o trabajadora. El centro reconocerá la 


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


 
8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA 


El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se 


deriva del presente Convenio y de su ejecución, y mostrará en todo momento un alto 


grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formación en 


alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos: 


 


A) En la empresa: 


El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a respetar el reglamento 


interno de la empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentación 


general, así como las medidas propias de la <entidad colaboradora=, y a realizar las 


tareas que le son encomendadas. 


 


Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas 


derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinción de la relación 


laboral con la <entidad colaboradora=. 


 


B) En el programa de formación en alternancia: 


El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a cumplir las obligaciones que 


se derivan de su condición de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con 


las consecuencias que se recogen en la normativa universitaria. 


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


DE ESTUDIO 


El trabajo fin de máster es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual y, 


en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual corresponderá 


a quien lo haya realizado, salvo que el alumno o la alumna trabajador o trabajadora 
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haya suscrito la cesión o transmisión correspondiente, en los términos y condiciones 


previstas en la legislación vigente, y que deberá recogerse expresamente y ser aceptado 


por el alumno o la alumna trabajador o trabajadora, mediante la suscripción del 


documento aprobado, a estos efectos, por la Universidad. 


 
10. RÉGIMEN DE INTERPRETACIÓN DEL CONVENIO 


El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretación y 


desarrollo por el ordenamiento jurídico administrativo aplicable. 


 


Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecución serán 


resueltos por la Comisión Mixta prevista en la cláusula cuarta del presente convenio. 


 
11. VIGENCIA 


El presente Convenio surtirá efectos a partir de la fecha de su suscripción y tendrá una 


vigencia de CUATRO años, al final del citado período se podrá acordar unánimemente su 


prórroga, con una duración que no podrá ser superior a cuatro años, salvo que en 


cualquier momento antes de la finalización del plazo previsto anteriormente, se acuerde su 


prórroga hasta los citados cuatro años adicionales o exista denuncia expresa de alguna de 


las partes con un mes de antelación a su vencimiento. 


 


Las partes, de forma individual o conjuntamente, podrán solicitar, a través de la Comisión 


Mixta, la rescisión anticipada del programa de formación en alternancia por la 


imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia 


que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisión hará efectiva dicha rescisión 


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


presente convenio de colaboración para la formación en alternancia por duplicado 


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


 
En Ciudad Real, a 21 diciembre 2023. 


 
 
 
 
 


 
POR LA UCLM 
 
 
 
 
 
 
 


Cargo: Rector 


POR  Lácteas García Baquero S.A.____ 
 
 
 
 
 
 
 


Cargo: Administrador 


D. Jose Julián Garde López-Brea 
 


 


D./Dña.: Miguel Ángel García-Baquero 
Vela. 
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MIGUEL ANGEL 
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A13010004)


Firmado digitalmente 
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BAQUERO (R: 


A13010004) 


Fecha: 2023.12.21 


13:04:35 +01'00'


50172450C 


JOSE JULIAN 


GARDE (R: 


Q1368009E)


Firmado 


digitalmente por 


50172450C JOSE 
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CONVENIO DE COLABORACIÓN ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA 
MANCHA Y CASAS DE HUALDO, S.L. Y QUESOS DE HUALDO, S.L. PARA EL 
DESARROLLO DE UN PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA PARA 
EL MÁSTER UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACIÓN Y DESARROLLO DE 
ALIMENTOS DE CALIDAD 


 
 


En Toledo, a 2 de noviembre de 2023 
 
 


De una parte, D. JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE 


CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M. 


nº 257 de 23 de diciembre de 2020), de la Consejería de Educación, Cultura y Deportes, 


de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Orgánica 


2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo 


de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por 


el que se delega la competencia de aprobación de los convenios de colaboración y 


cooperación académica y de investigación a los órganos estatutarios establecidos en la 


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


 


Y de otra, D./Dª.: Jose Antonio Peche Marín Lázaro en nombre y representación de 


Casas de Hualdo y Quesos de Hualdo (en adelante la empresa colaboradora), con 


domicilio social en Prolongación de Embajadores sn, 28053, Madrid. 


 


 
Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio 


de colaboración para la formación en alternancia, de acuerdo con lo establecido en 


el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se 


establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de 


aseguramiento de su calidad. 


 
EXPONEN 


 


Que mediante la formación en alternancia la empresa colabora en el recorrido C
SV


: 8
35


63
06


48
16


77
98


92
21


30
81


7 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



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





2 


 


 


formativo del estudiantado trabajador consiguiendo, al término de ésta, un/una 


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


 


Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollará la 


formación en alternancia, teniendo siempre como fin la formación integral del 


estudiantado trabajador, a cuyo efecto deberán adoptarse las medidas precisas para 


que la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en 


cuanto a horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del 


estudiantado trabajador en el que deben involucrarse el propio estudiantado 


trabajador, la Universidad y la empresa. 


 


A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes, 
 
 
 


CLÁUSULAS 


 
1. OBJETIVO 


El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de 


las partes asume para el desarrollo del programa de formación en alternancia por parte 


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


Hualdo y Quesos de Hualdo. 


 


2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD 


1.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la entidad se enmarca en el ámbito 


laboral mediante la formalización de un contrato de trabajo que posibilitará <participar 


en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas 


que permitan adquirir experiencia práctica y adecuada a las necesidades reales de la 


empresa=. 


 


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


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


Convenio colectivo de aplicación a la empresa y demás disposiciones legales. 
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2.- La actividad se desarrollará en Castilla-La Mancha. 


3.- La duración de la estancia será de 6 meses. 


4.- La empresa se compromete a permitir que el estudiantado trabajador pueda 


ausentarse de la empresa para la realización de exámenes, en los términos que ambas 


partes acuerden. 


 


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


debidamente justificadas y motivadas por razones académicas. 


 


6.- El resto de las condiciones de la estancia serán las que se deriven de la relación de 


empleo entre el estudiantado trabajador y la empresa. 


 


La relación laboral será, en todo caso, compatible con la formación académica del 


estudiantado trabajador en la universidad. 


 


7.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha 


es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni 


obligaciones propias de una relación laboral. 


 


En caso de rescisión del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al estudiante 


trabajador/a, la Universidad adoptará las medidas necesarias para garantizar que tenga 


la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el título de Máster que 


está cursando. 


 


El/la estudiante podrá, si lo considera oportuno, abandonarla y volver al itinerario 


general siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la 


obtención de la mención en alternancia en el plan de estudios (art. 22 Real Decreto 


822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las 


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


 


 
3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA C
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1.- La Formación en alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del 


estudiante trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las 


necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalización y la inserción 


en un entorno socioeconómico son los resultados a buscar por la formación en 


alternancia. 


 


En concreto, la Formación en alternancia permitirá en mayor o menor grado, según el 


tipo de funciones que el/la estudiante trabajador/a realice, desarrollar las competencias 


de la titulación. 


 


2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serán concretadas 


en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formación Dual para el Máster 


Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante 


trabajador o trabajadora (Anexo I) o Proyecto Formativo de Programa de Formación 


Dual (Anexo II), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios 


de la formación en alternancia. 


 


3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos 


necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de 


formación en alternancia y determinará el número máximo de estudiantes 


trabajadores/as que puede atender. 


 


4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora: En la 


siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, así como su 


experiencia docente y en la tutorización de prácticas externas de estudiantes y en la 


tutorización de TFG-TGM: 


NOMBRE DE 
LA EMPRESA: CASAS DE HUALDO, QUESOS DE 
HUALDO 


Experiencia profesional 
(años) 


Experiencia docente (**) Tutorización Prácticas 
Estudiantes 


Tutorización de TFG/TFM 


Nombre y Apellidos del 
Tutor 


Titulación (*) En la empresa En 
total 


Si/N
o 


Núm. Aprox. 
horas 


Si/No Núm. Estudiantes Si/N
o 


Núm. 
Estudiantes 


ENRIQUE VIVAS REBUELTA INGENIERO 
TÉCNICO 
AGRÍCOLA Y 
TECNÓLOGO DE 
ALIMENTOS 


CASAS DE 
HUALDO 


12 NO - NO - NO - 
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VERONICA RUIZ DIEZ TECNÓLOGO DE 
ALIMENTOS Y 
TÉCNICO SUPERIOR 
EN DIETÉTICA. 
MÁSTER EN 
IINNOVACIÓN Y 
DESARROLLO DE 
ALIMENTOS DE 
CALIDAD 


QUESOS DE 
HUALDO 


2 NO - SI 2 SI 2 


 


 


5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente 


convenio, ofertará la incorporación en alternancia de un número mínimo de 1 


estudiantes del Máster universitario dual en Innovación y Desarrollo de Alimentos de 


Calidad cada curso académico, con un programa de formación de acuerdo con la 


Comisión Académica del Máster. 


 


4. COMISIÓN MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- Se constituirá una Comisión Mixta con representantes de la Universidad y de la 


entidad, de composición paritaria. Dicha Comisión nombrará a quien ostente la 


presidencia de entre sus miembros. 


 


2.- La Comisión Mixta celebrará, al menos, dos sesiones anuales y levantará acta de las 


reuniones celebradas. 


 


3.- Dicha Comisión desarrollará, al menos, las siguientes funciones: 


a) Diseñar el título o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo, 


así como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o máster. 


b) Establecer los mecanismos de coordinación, integración y supervisión de las 


actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula. 


c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del 


programa de formación en alternancia. 


d) Garantizar el seguimiento del estudiantado trabajador en el proceso de 


enseñanza- aprendizaje en alternancia. 


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


incidencias de interpretación y ejecución que pudieran plantearse en el desarrollo de 


las actividades. 
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5. TUTOR/A ACADÉMICO/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD 


La Comisión Académica del Máster nombrará al menos a un tutor/a académico/a con 


formación y perfil adecuados. 


 


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


 
a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que 


establezca la Universidad. 


b) A ser informado acerca del programa de formación en alternancia por parte del 


centro responsable de la titulación, así como de las condiciones bajo las que se realizará 


por parte del estudiantado trabajador en la entidad. 


c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo. 


b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad, 


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


c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez 


recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad. 


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


e) Guardar confidencialidad con relación a cualquier información que conozca 


como consecuencia de su actividad como tutor o tutora. 


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


desarrollo del proyecto formativo. 


 


El tutor o tutora académica recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


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


La empresa nombrará al menos a un tutor o tutora de formación en alternancia en la C
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entidad, que deberá contar con la conformidad del centro responsable y del 


reconocimiento de la venia docendi. 


 


El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberá ser una persona vinculada a la 


misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una 


tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor 


o tutora de la Universidad. 


 


El tutor o tutora de la entidad recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrá los siguientes derechos: 


a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la 


titulación, previa solicitud. 


b) Tener acceso a la Universidad para obtener la información y el apoyo necesarios 


para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Acoger al estudiante/a trabajador/a y organizar la actividad a desarrollar con 


arreglo a lo establecido en el proyecto formativo. 


b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto 


formativo con una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso con el 


aprendizaje. 


c) Informar al estudiantado trabajador sobre la organización y funcionamiento de 


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


laborales. 


d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las 


actividades establecidas en el presente convenio de colaboración, sugiriendo a la 


comisión mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser 


necesarias para su normal desarrollo, así como la comunicación y resolución de posibles 


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


e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante 


o de la estudiante trabajador/a para su evaluación. 


f) Proporcionar al estudiante trabajador/a los medios materiales indispensables 


para el desarrollo del proyecto formativo. 


g) Facilitar y estimular la aportación de propuestas de innovación, mejora y 


emprendimiento por parte del estudiantado trabajador. 


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


cumplimiento de los fines propios de su función.  


i) Guardar confidencialidad en relación con cualquier información que conozca del 


estudiante trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad como tutor o 


tutora de la entidad. 


j) Prestar ayuda y asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia en la 


entidad, para la resolución de aquellas cuestiones de carácter profesional que pueda 


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


 


 
7. DIRECCIÓN DEL TRABAJO FIN DE MÁSTER 


El trabajo fin de máster será dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad 


colaboradora en el programa de formación en alternancia, que será designado/a por el 


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


 


1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberá ser 


codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Máster. 


2. En el caso de codirección, ambos/as codirectores/as se coordinarán para el 


desarrollo del trabajo, con carácter previo al inicio de las actividades y ajustándose al 


contenido que establezca la guía docente del trabajo fin de estudios. 


3. La asignación de los temas sobre los que podrán versar los trabajos, y de las 


lenguas para su elaboración y defensa, la realizará el centro docente de acuerdo con la 


entidad colaboradora. 


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


coordinación con el codirector o la codirectora de la UCLM, le corresponderá: C
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✓ Exponer al/a la estudiante trabajador/a las características del trabajo. 


✓ Orientarlo en su desarrollo. 


✓ Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados. 


✓ Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dará 


traslado al/la estudiante trabajador o trabajadora. 


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


de TFM. 


 
8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA 


El/la estudiante trabajador/a asume los compromisos que para él/ella se derivan del 


presente Convenio y de su ejecución, y mostrará en todo momento un alto grado de 


responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formación en alternancia, 


y entre otros, asume los siguientes compromisos: 


 


A) En la empresa: 


El/la estudiante trabajador/a se compromete a respetar el reglamento interno de la 


empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentación general, así 


como las medidas propias de la <entidad colaboradora=, y a realizar las tareas que le son 


encomendadas. 


 


Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas 


derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinción de la relación 


laboral con la <entidad colaboradora=. 


 


B) En el programa de formación en alternancia: 


El/la estudiante trabajador/a se compromete a cumplir las obligaciones que se derivan 


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


consecuencias que se recogen en la normativa universitaria. 


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


ESTUDIO 
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El trabajo fin de máster es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual y, 


en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual corresponderá 


a quien lo haya realizado, salvo que el/ la estudiante trabajador/ahaya suscrito la 


cesión o transmisión correspondiente, en los términos y condiciones previstas en la 


legislación vigente, y que deberá recogerse expresamente y ser aceptado por el 


estudiantado trabajador o trabajadora, mediante la suscripción del documento 


aprobado, a estos efectos, por la Universidad. 


 
10. RÉGIMEN DE INTERPRETACIÓN DEL CONVENIO 


El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretación y 


desarrollo por el ordenamiento jurídico administrativo aplicable. 


 


Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecución serán 


resueltos por la Comisión Mixta prevista en la cláusula cuarta del presente convenio. 


 
11. VIGENCIA 


El presente Convenio surtirá efectos a partir de la fecha de su suscripción y tendrá una 


vigencia de CUATRO años, al final del citado período se podrá acordar unánimemente su 


prórroga, con una duración que no podrá ser superior a cuatro años, salvo que en 


cualquier momento antes de la finalización del plazo previsto anteriormente, se acuerde su 


prórroga hasta los citados cuatro años adicionales o exista denuncia expresa de alguna de 


las partes con un mes de antelación a su vencimiento. 


 


Las partes, de forma individual o conjuntamente, podrán solicitar, a través de la Comisión 


Mixta, la rescisión anticipada del programa de formación en alternancia por la 


imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia 


que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisión hará efectiva dicha rescisión 


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


presente convenio de colaboración para la formación en alternancia por duplicado 


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


 
En Toledo, a 2 de noviembre de 2023 
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CONVENIO DE COLABORACIÓN ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA 
MANCHA E INDUSTIRAS CÁRNICAS LORIENTE PIQUERAS S.A.U. PARA EL 
DESARROLLO DE UN PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA PARA 
EL MÁSTER UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACIÓN Y DESARROLLO DE 
ALIMENTOS DE CALIDAD 


 
 


En Ciudad Real, a 31 de enero de 2025 
 
 
 


De una parte, D. JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE CASTILLA-


LA MANCHA, nombrado por Decreto 97/2024, de 23 de diciembre (D.O.C.M. nº 230 de 30 de 


diciembre de 2024), de la Consejería de Educación, Cultura y Deportes, de conformidad con 


las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Orgánica 2/2023, de 22 de marzo, 


del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad 


de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por el que se delega la competencia de 


aprobación de los convenios de colaboración y cooperación académica y de investigación a 


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


 
Y de otra, D./Dª.: ASCENSIÓN LORIENTE MARTÍNEZ en nombre y representación de 


INDUSTRIAS CÁRNICAS LORIENTE PIQUERAS S.A.U. (en adelante la empresa colaboradora o 


INCARLOPSA), con domicilio social en Ctra. N400, Km.95,4, Tarancón (Cuenca), 16400. 


 
Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio 


de colaboración para la formación en alternancia, de acuerdo con lo establecido en 


el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se 


establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de 


aseguramiento de su calidad. 


 
EXPONEN 
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Que mediante la formación en alternancia la empresa colabora en el recorrido 


formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a 


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


 


Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollará la 


formación en alternancia, teniendo siempre como fin la formación integral del 


estudiantado trabajador, a cuyo efecto deberán adoptarse las medidas precisas para 


que la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en 


cuanto a horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del 


estudiantado trabajador en el que deben involucrarse el propio estudiantado 


trabajador, la Universidad y la empresa. 


 


A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes, 
 
 
 


CLÁUSULAS 


 
1. OBJETIVO 


El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de 


las partes asume para el desarrollo del programa de formación en alternancia por parte 


del estudiando trabajador de la Universidad de Castilla-La Mancha, en la empresa 


colaboradora. 


 
2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD 


1.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la entidad se enmarca en el ámbito 


laboral mediante la formalización de un contrato de trabajo que posibilitará “participar 


en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas 


que permitan adquirir experiencia práctica y adecuada a las necesidades reales de la 


empresa”. 


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


estará sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores, 
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Convenio colectivo de aplicación a la empresa y demás disposiciones legales. 


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


3.- La duración de la estancia será de 6 meses. 


4.- La empresa se compromete a permitir que el estudiando trabajador pueda 


ausentarse de la empresa para la realización de exámenes, en los términos que ambas 


partes acuerden. 


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


debidamente justificadas y motivadas por razones académicas. 


 
6.- El resto de las condiciones de la estancia serán las que se deriven de la relación de 


empleo entre el estudiando trabajador y la empresa. 


 
La relación laboral será en todo caso compatible con la formación académica del 


estudiando trabajador en la universidad. 


 
7.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha 


es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni 


obligaciones propias de una relación laboral. 


 
En caso de rescisión del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a 


trabajador/a, la Universidad adoptará las medidas necesarias para garantizar que tenga 


la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el título de Máster que 


está cursando. 


 
El/la estudiante podrá si lo considera oportuno abandonarla y volver al itinerario general 


siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtención de 


la mención en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28 


de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias 


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


1.- La Formación En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del 


estudiante trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las 


necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalización y la inserción 


en un entorno socioeconómico son los resultados a buscar por la formación en 


alternancia. 


 
En concreto, la Formación en alternancia permitirá en mayor o menor grado, según el 


tipo de funciones que el/la estudiante trabajador/a realice, desarrollar las competencias 


de la titulación. 


 
2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serán concretadas 


en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formación Dual para el Máster 


Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante 


trabajador o trabajadora (Anexo I) o Proyecto Formativo de Programa de Formación 


Dual (Anexo II), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios 


de la formación en alternancia. 


 
3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos 


necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de 


formación en alternancia y determinará el número máximo de estudiantes 


trabajadores/as que puede atender. 


 


4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la 


siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, así como su 


experiencia docente y en la tutorización de prácticas externas de estudiantes y 


en la tutorización de TFG-TGM: 
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NOMBRE DE 
LA EMPRESA:  


Experiencia profesional (años) Experiencia docente (**) Tutorización Prácticas 
Estudiantes 


Tutorización de TFG/TFM 


Nombre y 
Apellidos del 
Tutor 


Titulación (*) En la empresa En total Si/No Núm. Aprox. horas Si/No Núm. 
Estudiantes 


Si/No Núm. 
Estudiantes 


Mª 
MONTSERRAT 
GARCÍA GARCÍA 


LICENCIADA EN 
CIENCIA Y 
TECNOLOGÍA DE LOS 
ALIMENTOS 


INCARLOPSA >25 NO  SI <10 SI >5 


 


 
5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente 


convenio, ofertará la incorporación en alternancia de un número mínimo de un 


estudiante del Máster universitario dual en Innovación y Desarrollo de Alimentos de 


Calidad cada curso académico, con un programa de formación de acuerdo con la 


Comisión Académica del Máster. 


 


5. COMISIÓN MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- Se constituirá una Comisión Mixta con representantes de la Universidad y de la 


entidad, de composición paritaria. Dicha Comisión nombrará a quien ostente la 


presidencia de entre sus miembros. 


 
2.- La Comisión Mixta celebrará, al menos, dos sesiones anuales y levantará acta de las 


reuniones celebradas. 


 
3.- Dicha Comisión desarrollará, al menos, las siguientes funciones: 
a) Diseñar el título o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo, 


así como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o máster. 


b) Establecer los mecanismos de coordinación, integración y supervisión de las 


actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula. 


c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del 


programa de formación en alternancia. 


d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de enseñanza- 


aprendizaje en alternancia. 


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


las actividades. 


 


 
6. TUTOR/A ACADÉMICO/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD 


La Comisión Académica del Máster nombrará al menos a un tutor/a académico/a con 


formación y perfil adecuados. 


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


 
a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que 


establezca la Universidad. 


b) A ser informado acerca del programa de formación en alternancia por parte del 


centro responsable de la titulación, así como de las condiciones bajo las que se realizará 


por parte del estudiantado trabajador en la entidad. 


c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su función. 


 
Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


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


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


c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez 


recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad. 


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


e) Guardar confidencialidad con relación a cualquier información que conozca 


como consecuencia de su actividad como tutor o tutora. 


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


desarrollo del proyecto formativo. 


 
El tutor o tutora académica recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 
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7. TUTOR/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD 


La empresa nombrará al menos a un tutor o tutora de formación en alternancia en la 


entidad, que deberá contar con la conformidad del centro responsable y del 


reconocimiento de la venia docendi. 


 
El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberá ser una persona vinculada a la 


misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una 


tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor 


o tutora de la Universidad. 


 
El tutor o tutora de la entidad recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


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


titulación, previa solicitud. 


b) Tener acceso a la Universidad para obtener la información y el apoyo necesarios 


para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


 
Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Acoger al estudiante trabajador/a y organizar la actividad a desarrollar con 


arreglo a lo establecido en el proyecto formativo. 


b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto 


formativo con una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso con el 


aprendizaje. 


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


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


laborales. 


d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las 
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actividades establecidas en el presente convenio de colaboración, sugiriendo a la 


comisión mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser 


necesarias para su normal desarrollo, así como la comunicación y resolución de posibles 


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


realización de exámenes. 


e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante 


o de la estudiante trabajador/a para su evaluación. 


f) Proporcionar al estudiante trabajador/a los medios materiales indispensables 


para el desarrollo del proyecto formativo. 


g) Facilitar y estimular la aportación de propuestas de innovación, mejora y 


emprendimiento por parte del estudiantado trabajador. 


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


cumplimiento de los fines propios de su función.  


i) Guardar confidencialidad en relación con cualquier información que conozca del 


estudiante trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad como tutor o 


tutora de la entidad. 


j) Prestar ayuda y asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia en la 


entidad, para la resolución de aquellas cuestiones de carácter profesional que pueda 


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


 


 
8. DIRECCIÓN DEL TRABAJO FIN DE MÁSTER 


El trabajo fin de máster será dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad 


colaboradora en el programa de formación en alternancia, que será designado/a por el 


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


 
1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberá ser 


codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Máster. 


2. En el caso de codirección, ambos/as codirectores/as se coordinarán para el 


desarrollo del trabajo, con carácter previo al inicio de las actividades y ajustándose al 


contenido que establezca la guía docente del trabajo fin de estudios. 


3. La asignación de los temas sobre los que podrán versar los trabajos, y de las 
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lenguas para su elaboración y defensa, la realizará el centro docente de acuerdo con la 


entidad colaboradora. 


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


coordinación con el codirector o la codirectora de la UCLM, le corresponderá: 


 


 Exponer al/a la estudiante trabajador/a las características del trabajo. 


 Orientarlo en su desarrollo. 


 Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados. 


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


traslado al/la estudiante trabajador o trabajadora. 


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


de TFM. 


 
9. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA 


El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se 


deriva del presente Convenio y de su ejecución, y mostrará en todo momento un alto 


grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formación en 


alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos: 


 
A) En la empresa: 


El/la estudiante trabajador/a se compromete a respetar el reglamento interno de la 


empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentación general, así 


como las medidas propias de la “entidad colaboradora”, y a realizar las tareas que le son 


encomendadas. 


 
Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas 


derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinción de la relación 


laboral con la “entidad colaboradora”. 


 
B) En el programa de formación en alternancia: 


El/la estudiante trabajador/a se compromete a cumplir las obligaciones que se derivan 


de su condición de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con las 
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consecuencias que se recogen en la normativa universitaria. 


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


DE ESTUDIO 


El trabajo fin de máster es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual y, 


en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual corresponderá 


a quien lo haya realizado, salvo que el/la estudiante trabajador/a haya suscrito la 


cesión o transmisión correspondiente, en los términos y condiciones previstas en la 


legislación vigente, y que deberá recogerse expresamente y ser aceptado por el 


estudiantado trabajador o trabajadora, mediante la suscripción del documento 


aprobado, a estos efectos, por la Universidad. 


 
11. RÉGIMEN DE INTERPRETACIÓN DEL CONVENIO 


El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretación y 


desarrollo por el ordenamiento jurídico administrativo aplicable. 


 
Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecución serán 


resueltos por la Comisión Mixta prevista en la cláusula cuarta del presente convenio. 


 
12. VIGENCIA 


El presente Convenio surtirá efectos a partir de la fecha de su suscripción y tendrá una 


vigencia de CUATRO años, al final del citado período se podrá acordar unánimemente su 


prórroga, con una duración que no podrá ser superior a cuatro años, salvo que en 


cualquier momento antes de la finalización del plazo previsto anteriormente, se acuerde su 


prórroga hasta los citados cuatro años adicionales o exista denuncia expresa de alguna de 


las partes con un mes de antelación a su vencimiento. 


 


Las partes, de forma individual o conjuntamente, podrán solicitar, a través de la Comisión 


Mixta, la rescisión anticipada del programa de formación en alternancia por la 


imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia 


que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisión hará efectiva dicha rescisión 


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


presente convenio de colaboración para la formación en alternancia por duplicado 


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


 
En Ciudad Real, a 31 de enero de 2025. 


 
 
 
 
 


 
POR LA UCLM 
 
 
 
 
 
 
 


Cargo: Rector 


POR INCARLOPSA 
 
 
 
 
 
 
 


Cargo: Secretaria del Consejo de 
Administración 


D. José Julián Garde López-Brea 
 
 


Dña.: Ascensión Loriente Martínez 


 
 


70509967V 


MARIA 


ASCENSION 


LORIENTE (R: 


A16009870)


Firmado digitalmente 


por 70509967V MARIA 


ASCENSION LORIENTE 


(R: A16009870) 


Fecha: 2025.02.04 


17:55:41 +01'00'
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CONVENIO DE COLABORACIÓN ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA 
MANCHA Y LAQTIA, S.L. PARA EL DESARROLLO DE UN PROGRAMA DE 
FORMACIÓN EN ALTERNANCIA PARA EL MÁSTER UNIVERSITARIO DUAL 
EN INNOVACIÓN Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE CALIDAD 


 
 


En Toledo, a 2 de noviembre de 2023 
 
 


De una parte, D. JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE 


CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M. 


nº 257 de 23 de diciembre de 2020), de la Consejería de Educación, Cultura y Deportes, 


de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Orgánica 


2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo 


de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por 


el que se delega la competencia de aprobación de los convenios de colaboración y 


cooperación académica y de investigación a los órganos estatutarios establecidos en la 


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


 


Y de otra, D./Dª.: ALFONSO LÓPEZ GARCÍA en nombre y representación de LAQTIA, S.L. 


(en adelante la empresa colaboradora), con domicilio social en Calle Padre Juan de 


Mariana 113, 45534 La Mata (Toledo). 


 


 
Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio 


de colaboración para la formación en alternancia, de acuerdo con lo establecido en 


el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se 


establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de 


aseguramiento de su calidad. 
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EXPONEN 


 


Que mediante la formación en alternancia la empresa colabora en el recorrido 


formativo del estudiantado trabajador consiguiendo, al término de ésta, un/una 


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


 


Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollará la 


formación en alternancia, teniendo siempre como fin la formación integral del 


estudiantado trabajador, a cuyo efecto deberán adoptarse las medidas precisas para 


que la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en 


cuanto a horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del 


estudiantado trabajador en el que deben involucrarse el propio estudiantado 


trabajador, la Universidad y la empresa. 


 


A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes, 
 
 
 


CLÁUSULAS 


 
1. OBJETIVO 


El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de 


las partes asume para el desarrollo del programa de formación en alternancia por parte 


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


 


2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD 


1.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la entidad se enmarca en el ámbito 


laboral mediante la formalización de un contrato de trabajo que posibilitará <participar 


en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas 


que permitan adquirir experiencia práctica y adecuada a las necesidades reales de la 


empresa=. 


 


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


estará sujeta al igual que el resto de los trabajadores, al Estatuto de los Trabajadores, C
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Convenio colectivo de aplicación a la empresa y demás disposiciones legales. 


 


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


3.- La duración de la estancia será de 6 meses. 


4.- La empresa se compromete a permitir que el estudiantado trabajador pueda 


ausentarse de la empresa para la realización de exámenes, en los términos que ambas 


partes acuerden. 


 


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


debidamente justificadas y motivadas por razones académicas. 


 


6.- El resto de las condiciones de la estancia serán las que se deriven de la relación de 


empleo entre el estudiantado trabajador y la empresa. 


 


La relación laboral será, en todo caso, compatible con la formación académica del 


estudiantado trabajador en la universidad. 


 


7.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha 


es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni 


obligaciones propias de una relación laboral. 


 


En caso de rescisión del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al estudiante 


trabajador/a, la Universidad adoptará las medidas necesarias para garantizar que tenga 


la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el título de Máster que 


está cursando. 


 


El/la estudiante podrá, si lo considera oportuno, abandonarla y volver al itinerario 


general siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la 


obtención de la mención en alternancia en el plan de estudios (art. 22 Real Decreto 


822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las 


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


1.- La Formación en alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del 


estudiante trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las 


necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalización y la inserción 


en un entorno socioeconómico son los resultados a buscar por la formación en 


alternancia. 


 


En concreto, la Formación en alternancia permitirá en mayor o menor grado, según el 


tipo de funciones que el/la estudiante trabajador/a realice, desarrollar las competencias 


de la titulación. 


 


2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serán concretadas 


en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formación Dual para el Máster 


Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante 


trabajador o trabajadora (Anexo I) o Proyecto Formativo de Programa de Formación 


Dual (Anexo II), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios 


de la formación en alternancia. 


 


3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos 


necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de 


formación en alternancia y determinará el número máximo de estudiantes 


trabajadores/as que puede atender. 


 


4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora: En la 


siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, así como su 


experiencia docente y en la tutorización de prácticas externas de estudiantes y 


en la tutorización de TFG-TGM: 
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NOMBRE DE 
LA EMPRESA:  LAQTIA, S.L. 


Experiencia profesional (años) Experiencia docente (**) Tutorización Prácticas 
Estudiantes 


Tutorización de TFG/TFM 


Nombre y 
Apellidos del 
Tutor 


Titulación (*) En la empresa En total Si/No Núm. Aprox. horas Si/No Núm. 
Estudiantes 


Si/No Núm. 
Estudiantes 


Carmen María 
Mármol Rojas 


- Graduada en Ciencia 
y Tecnología de los 
Alimentos.  
-Máster en Ciencias 
Avanzadas de la 
Nutrición Humana.  


Laqtia, S.L. 4 NO - SI 2 SI 1 


María Martínez 
de la Casa García 


-Graduada en Ciencia 
y Tecnología de los 
Alimentos.  
- Máster en Calidad y 
Seguridad alimentaria.  


- Cidacos S.L. 
- Eurocentro de 
Carnes  
- Laqtia S.L. 


1 
4 
 
2 


NO - SI 3 NO - 


 


5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente 


convenio, ofertará la incorporación en alternancia de un número mínimo de tres 


estudiantes del Máster universitario dual en Innovación y Desarrollo de Alimentos de 


Calidad cada curso académico, con un programa de formación de acuerdo con la 


Comisión Académica del Máster. 


 


5. COMISIÓN MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- Se constituirá una Comisión Mixta con representantes de la Universidad y de la 


entidad, de composición paritaria. Dicha Comisión nombrará a quien ostente la 


presidencia de entre sus miembros. 


 


2.- La Comisión Mixta celebrará, al menos, dos sesiones anuales y levantará acta de las 


reuniones celebradas. 


 


3.- Dicha Comisión desarrollará, al menos, las siguientes funciones: 


a) Diseñar el título o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo, 


así como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o máster. 


b) Establecer los mecanismos de coordinación, integración y supervisión de las 


actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula. 


c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del 


programa de formación en alternancia. 


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


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


incidencias de interpretación y ejecución que pudieran plantearse en el desarrollo de 


las actividades. 


 
6. TUTOR/A ACADÉMICO/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD 


La Comisión Académica del Máster nombrará al menos a un tutor/a académico/a con 


formación y perfil adecuados. 


 


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


 
a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que 


establezca la Universidad. 


b) A ser informado acerca del programa de formación en alternancia por parte del 


centro responsable de la titulación, así como de las condiciones bajo las que se realizará 


por parte del estudiantado trabajador en la entidad. 


c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo. 


b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad, 


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


c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez 


recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad. 


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


e) Guardar confidencialidad con relación a cualquier información que conozca 


como consecuencia de su actividad como tutor o tutora. 


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


desarrollo del proyecto formativo. 


 


El tutor o tutora académica recibirá formación sobre el modelo de formación en 


alternancia que se desarrollará en la entidad mediante los Cursos o Jornadas de 
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Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


 
7. TUTOR/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA ENTIDAD 


La empresa nombrará al menos a un tutor o tutora de formación en alternancia en la 


entidad, que deberá contar con la conformidad del centro responsable y del 


reconocimiento de la venia docendi. 


 


El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberá ser una persona vinculada a la 


misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una 


tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor 


o tutora de la Universidad. 


 


El tutor o tutora de la entidad recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrá los siguientes derechos: 


a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la 


titulación, previa solicitud. 


b) Tener acceso a la Universidad para obtener la información y el apoyo necesarios 


para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Acoger al estudiante/a trabajador/a y organizar la actividad a desarrollar con 


arreglo a lo establecido en el proyecto formativo. 


b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto 


formativo con una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso con el 


aprendizaje. 


c) Informar al estudiantado trabajador sobre la organización y funcionamiento de 


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


laborales. 
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d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las 


actividades establecidas en el presente convenio de colaboración, sugiriendo a la 


comisión mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser 


necesarias para su normal desarrollo, así como la comunicación y resolución de posibles 


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


realización de exámenes. 


e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante 


o de la estudiante trabajador/a para su evaluación. 


f) Proporcionar al estudiante trabajador/a los medios materiales indispensables 


para el desarrollo del proyecto formativo. 


g) Facilitar y estimular la aportación de propuestas de innovación, mejora y 


emprendimiento por parte del estudiantado trabajador. 


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


cumplimiento de los fines propios de su función.  


i) Guardar confidencialidad en relación con cualquier información que conozca del 


estudiante trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad como tutor o 


tutora de la entidad. 


j) Prestar ayuda y asistencia al estudiantado trabajador durante su estancia en la 


entidad, para la resolución de aquellas cuestiones de carácter profesional que pueda 


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


 


 
8. DIRECCIÓN DEL TRABAJO FIN DE MÁSTER 


El trabajo fin de máster será dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad 


colaboradora en el programa de formación en alternancia, que será designado/a por el 


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


 


1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberá ser 


codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Máster. 


2. En el caso de codirección, ambos/as codirectores/as se coordinarán para el 


desarrollo del trabajo, con carácter previo al inicio de las actividades y ajustándose al 


contenido que establezca la guía docente del trabajo fin de estudios. C
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3. La asignación de los temas sobre los que podrán versar los trabajos, y de las 


lenguas para su elaboración y defensa, la realizará el centro docente de acuerdo con la 


entidad colaboradora. 


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


coordinación con el codirector o la codirectora de la UCLM, le corresponderá: 


 


✓ Exponer al/a la estudiante trabajador/a las características del trabajo. 


✓ Orientarlo en su desarrollo. 


✓ Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados. 


✓ Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dará 


traslado al/la estudiante trabajador o trabajadora. 


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


de TFM. 


 
9. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA 


El/la estudiante trabajador/a asume los compromisos que para él/ella se derivan del 


presente Convenio y de su ejecución, y mostrará en todo momento un alto grado de 


responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formación en alternancia, 


y entre otros, asume los siguientes compromisos: 


 


A) En la empresa: 


El/la estudiante trabajador/a se compromete a respetar el reglamento interno de la 


empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentación general, así 


como las medidas propias de la <entidad colaboradora=, y a realizar las tareas que le son 


encomendadas. 


 


Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas 


derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinción de la relación 


laboral con la <entidad colaboradora=. 


 


B) En el programa de formación en alternancia: 


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


consecuencias que se recogen en la normativa universitaria. 


 


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


DE ESTUDIO 


El trabajo fin de máster es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual y, 


en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual corresponderá 


a quien lo haya realizado, salvo que el/ la estudiante trabajador/ahaya suscrito la 


cesión o transmisión correspondiente, en los términos y condiciones previstas en la 


legislación vigente, y que deberá recogerse expresamente y ser aceptado por el 


estudiantado trabajador o trabajadora, mediante la suscripción del documento 


aprobado, a estos efectos, por la Universidad. 


 


11. RÉGIMEN DE INTERPRETACIÓN DEL CONVENIO 


El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretación y 


desarrollo por el ordenamiento jurídico administrativo aplicable. 


 


Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecución serán 


resueltos por la Comisión Mixta prevista en la cláusula cuarta del presente convenio. 


 
12. VIGENCIA 


El presente Convenio surtirá efectos a partir de la fecha de su suscripción y tendrá una 


vigencia de CUATRO años, al final del citado período se podrá acordar unánimemente su 


prórroga, con una duración que no podrá ser superior a cuatro años, salvo que en 


cualquier momento antes de la finalización del plazo previsto anteriormente, se acuerde su 


prórroga hasta los citados cuatro años adicionales o exista denuncia expresa de alguna de 


las partes con un mes de antelación a su vencimiento. 


 


Las partes, de forma individual o conjuntamente, podrán solicitar, a través de la Comisión 


Mixta, la rescisión anticipada del programa de formación en alternancia por la 


imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia 


que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisión hará efectiva dicha rescisión 


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


presente convenio de colaboración para la formación en alternancia por duplicado 


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


 
En Toledo, a 2 de noviembre de 2023 


 
 
 
 
 


 
POR LA UCLM 
 
 
 
 
 
 
 


Cargo: Rector 


POR LAQTIA, S.L. 
 
 
 
 
 
 
 


Cargo: Gerente 


D. Jose Julián Garde López-Brea 
 


 


D. Alfonso López García.  
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GARDE (R: 


Q1368009E)
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CONVENIO DE COLABORACIÓN ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA 
MANCHA Y DELAVIUDA ALIMENTACIÓN S.A.U. PARA EL DESARROLLO DE 
UN PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA PARA EL MÁSTER 
UNIVERSITARIO DUAL EN INNOVACIÓN Y DESARROLLO DE ALIMENTOS DE 
CALIDAD 


 
 


En Toledo, a 2 de noviembre de 2023 
 
 


De una parte, D. JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA, Rector de la UNIVERSIDAD DE 
CASTILLA-LA MANCHA, nombrado por Decreto 85/2020, de 21 de diciembre (D.O.C.M. 
nº 257 de 23 de diciembre de 2020), de la Consejería de Educación, Cultura y Deportes, 
de conformidad con las facultades que tiene atribuidas por el art. 50 de la Ley Orgánica 
2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario y en virtud del Acuerdo del Consejo 
de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de fecha 14 de abril de 2023, por 
el que se delega la competencia de aprobación de los convenios de colaboración y 
cooperación académica y de investigación a los órganos estatutarios establecidos en la 
Resolución de 23/12/2020 (DOCM de 5/1/2021). 
 


Y de otra, D./Dª.: Lourdes Martín Gómez en nombre y representación de Delaviuda 
Alimentación S.A.U (en adelante la empresa colaboradora), con domicilio social en: 
CALLE SANTA MARIA, 4 


 
Reconociéndose mutuamente la capacidad legal necesaria, suscriben el presente Convenio 


de colaboración para la formación en alternancia, de acuerdo con lo establecido en 


el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se 


establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de 


aseguramiento de su calidad. 


 
EXPONEN 


 


Que mediante la formación en alternancia la empresa colabora en el recorrido 


formativo del alumnado trabajador consiguiendo, al término de esta, un/una titulado/a 


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


 


Para ello es necesario que las partes concreten las condiciones en que se desarrollará la 


formación en alternancia, teniendo siempre como fin la formación integral del C
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alumnado trabajador, a cuyo efecto deberán adoptarse las medidas precisas para que 


la actividad académica y laboral sean compatibles en cuanto a contenido y en cuanto a 


horario, y para que pueda realizarse el seguimiento de la actividad del alumnado 


trabajador en el que deben involucrarse el propio alumnado trabajador, la Universidad 


y la empresa. 


 


A los efectos anteriores, las partes acuerdan las siguientes, 
 
 
 


CLÁUSULAS 


 
1. OBJETIVO 


El presente Convenio tiene la finalidad de concretar los compromisos que cada una de 


las partes asume para el desarrollo del programa de formación en alternancia por parte 


del/la estudiante-trabajador/a de la Universidad de Castilla-La Mancha, en DELAVIUDA 


ALIMENTACIÓN S.A.U. 


 


2. CONDICIONES DE LA ESTANCIA EN LA ENTIDAD 


1.- La relación entre el/la alumno/a trabajador/a y la entidad se enmarca en el ámbito 


laboral mediante la formalización de un contrato de trabajo que posibilitará <participar 


en un proceso formativo EN ALTERNANCIA, empresa y universidad, desarrollando tareas 


que permitan adquirir experiencia práctica y adecuada a las necesidades reales de la 


empresa=. 


 


Esta relación laboral en alternancia, entre el/la alumno/a trabajador/a y la empresa 


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


Convenio colectivo de aplicación a la empresa y demás disposiciones legales. 


 


2.- La actividad se desarrollará en Castilla la Mancha, Carretera Madrid – Ciudad Real, 


km 95,200. 45100 Sonseca (Toledo) – España. 


 


3.- La duración de la estancia será de 6 meses. 
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4.- La empresa se compromete a permitir que el alumno o la alumna trabajador o 


trabajadora pueda ausentarse de la empresa para la realización de exámenes, en los 


términos que ambas partes acuerden. 


 


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


debidamente justificadas y motivadas por razones académicas. 


 


6.- El resto de las condiciones de la estancia serán las que se deriven de la relación de 


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


 


La relación laboral será en todo caso compatible con la formación académica del 


alumno/a trabajador/a en la universidad. 


 


7.- La relación entre el/la estudiante trabajador/a y la Universidad de Castilla-La Mancha 


es exclusivamente académica, sin que de la misma puedan derivarse derechos ni 


obligaciones propias de una relación laboral. 


 


En caso de rescisión del contrato laboral con la empresa por causas ajenas al alumno/a 


trabajador/a, la Universidad adoptará las medidas necesarias para garantizar que tenga 


la posibilidad de superar los créditos necesarios para obtener el título de Máster que 


está cursando. 


 


El/la estudiante podrá si lo considera oportuno abandonarla y volver al itinerario general 


siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la obtención de 


la mención en alternancia en el plan de estudios. (art. 22 Real Decreto 822/2021, de 28 


de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias 


y del procedimiento de aseguramiento de su calidad). 


 


 
3. CONTENIDO DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- La Formación En alternancia tiene como objetivo el desarrollo competencial del 


alumno/a trabajador/a, en coherencia con el perfil profesional y su ajuste a las 
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necesidades de las empresas del entorno. Es decir, la profesionalización y la inserción 


en un entorno socioeconómico son los resultados a buscar por la formación en 


alternancia. 


 


En concreto, la Formación en alternancia permitirá en mayor o menor grado, según el 


tipo de funciones que el/la alumno/a trabajador/a realice, desarrollar las competencias 


de la titulación. 


 


2.- Las competencias a adquirir y las actividades o tareas a realizar, serán concretadas 


en el Convenio para el Desarrollo de un Programa de Formación Dual para el Máster 


Universitario Dual firmado por Universidad, Entidad Colaboradora y Estudiante 


trabajador o trabajadora (Anexo I) o Proyecto Formativo de Programa de Formación 


Dual (Anexo II), al inicio de cada una de las asignaturas o materias del plan de estudios 


de la formación en alternancia. 


 


3.- La entidad colaboradora garantiza que dispone de las instalaciones y recursos 


necesarios para desarrollar las competencias en el nivel previsto en el programa de 


formación en alternancia y determinará el número máximo de estudiantes trabajadores 


que puede atender. 


 


4. Perfil profesional y académico de los tutores en la entidad colaboradora, en la 


siguiente tabla se resume la experiencia profesional de los tutores, así como su 


experiencia docente y en la tutorización de prácticas externas de estudiantes y en la 


tutorización de TFG-TGM: 


NOMBRE DE 
LA EMPRESA:  DELAVIUDA ALIMENTACIÓN 
S.A.U 


Experiencia profesional (años): 
10 AÑOS 


Experiencia docente (**) Tutorización Prácticas 
Estudiantes 


Tutorización de TFG/TFM 


Nombre y 
Apellidos del 
Tutor 


Titulación (*) En la empresa En total Si/No Núm. Aprox. horas Si/No Núm. 
Estudiantes 


Si/No Núm. 
Estudiantes 


MARIO ROMERO 
HERNANDEZ 


INGENIERO 
AGROALIMENTARIO 


10 AÑOS 10 AÑOS NO 0 SI 1 NO 0 


 


 


5.- La entidad colaboradora se compromete a que, durante la vigencia del presente C
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convenio, ofertará la incorporación en alternancia de un número mínimo de 1 


estudiantes del Máster universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad 


cada curso académico, con un programa de formación de acuerdo con la Comisión 


Académica del Máster. 


 


4. COMISIÓN MIXTA DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA 


1.- Se constituirá una Comisión Mixta con representantes de la Universidad y de la 


entidad, de composición paritaria. Dicha Comisión nombrará a quien ostente la 


presidencia de entre sus miembros. 


 


2.- La Comisión Mixta celebrará, al menos, dos sesiones anuales y levantará acta de las 


reuniones celebradas. 


 


3.- Dicha Comisión desarrollará, al menos, las siguientes funciones: 


a) Diseñar el título o itinerario en alternancia estableciendo el proyecto formativo, 


así como los posibles temas a desarrollar en los trabajos fin de grado o máster. 


b) Establecer los mecanismos de coordinación, integración y supervisión de las 


actividades desarrolladas en la entidad y las impartidas en el aula. 


c) Analizar indicadores, incidencias y evidencias detectados en el desarrollo del 


programa de formación en alternancia. 


d) Garantizar el seguimiento del alumnado trabajador en el proceso de enseñanza- 


aprendizaje en alternancia. 


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


incidencias de interpretación y ejecución que pudieran plantearse en el desarrollo de 


las actividades. 


 


 
5. TUTOR/A ACADÉMICO/A DE FORMACIÓN EN ALTERNANCIA EN LA UNIVERSIDAD 


La Comisión Académica del Máster nombrará al menos a un tutor/a académico/a con 


formación y perfil adecuados. 


 


El tutor o tutora académico/a tendrá los siguientes derechos: 
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a) Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que 


establezca la Universidad. 


b) A ser informado acerca del programa de formación en alternancia por parte del 


centro responsable de la titulación, así como de las condiciones bajo las que se realizará 


por parte del alumnado trabajador en la entidad. 


c) Tener acceso a la entidad para el cumplimento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo. 


b) Hacer un seguimiento efectivo del proyecto formativo en la entidad 


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


c) Llevar a cabo el proceso evaluador del proyecto formativo en la entidad, una vez 


recibido el informe final del tutor o de la tutora de la entidad. 


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


e) Guardar confidencialidad con relación a cualquier información que conozca 


como consecuencia de su actividad como tutor o tutora. 


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


desarrollo del proyecto formativo. 


 


El tutor o tutora académica recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


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


La empresa nombrará al menos a un tutor o tutora de formación en alternancia en la 


entidad, que deberá contar con la conformidad del centro responsable y del 


reconocimiento de la venia docendi. 


 


El tutor o la tutora de la entidad colaboradora deberá ser una persona vinculada a la 


misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una 


tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor 
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o tutora de la Universidad. 


 


El tutor o tutora de la entidad recibirá formación sobre el modelo de formación en 


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


Formación que el centro responsable de la titulación organizará a tal efecto. 


 


El tutor o tutora de la entidad colaboradora tendrá los siguientes derechos: 


a) Al reconocimiento de su actividad colaboradora por el centro responsable de la 


titulación, previa solicitud. 


b) Tener acceso a la Universidad para obtener la información y el apoyo necesarios 


para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


 


Así mismo, tendrá las siguientes funciones: 


 
a) Acoger al alumnado trabajador y organizar la actividad a desarrollar con arreglo 


a lo establecido en el proyecto formativo. 


b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo del proyecto 


formativo con una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso con el 


aprendizaje. 


c) Informar al alumnado trabajador de la organización y funcionamiento de la 


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


laborales. 


d) Coordinar con el tutor o la tutora de la Universidad el desarrollo de las 


actividades establecidas en el presente convenio de colaboración, sugiriendo a la 


comisión mixta aquellas modificaciones del proyecto formativo que puedan ser 


necesarias para su normal desarrollo, así como la comunicación y resolución de posibles 


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


realización de exámenes. 


e) Emitir el informe final sobre el desarrollo del proyecto formativo del estudiante 


o de la estudiante trabajador/a para su evaluación. 


f) Proporcionar al alumnado trabajador los medios materiales indispensables para 


el desarrollo del proyecto formativo. 


g) Facilitar y estimular la aportación de propuestas de innovación, mejora y C
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emprendimiento por parte del alumnado trabajador. 


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


cumplimiento de los fines propios de su función.  


i) Guardar confidencialidad en relación con cualquier información que conozca del 


alumno o de la alumna trabajador o trabajadora como consecuencia de su actividad 


como tutor o tutora de la entidad. 


j) Prestar ayuda y asistencia al alumnado trabajador durante su estancia en la 


entidad, para la resolución de aquellas cuestiones de carácter profesional que pueda 


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


 


 
7. DIRECCIÓN DEL TRABAJO FIN DE MÁSTER 


El trabajo fin de máster será dirigido o codirigido por un o una miembro de la entidad 


colaboradora en el programa de formación en alternancia, que será designado/a por el 


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


 


1. Cuando se trate de un director o una directora no doctor/a, deberá ser 


codirigido por un profesor o una profesora doctor/a del Máster. 


2. En el caso de codirección, ambos/as codirectores/as se coordinarán para el 


desarrollo del trabajo, con carácter previo al inicio de las actividades y ajustándose al 


contenido que establezca la guía docente del trabajo fin de estudios. 


3. La asignación de los temas sobre los que podrán versar los trabajos, y de las 


lenguas para su elaboración y defensa, la realizará el centro docente de acuerdo con la 


entidad colaboradora. 


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


coordinación con el codirector o la codirectora de la UCLM, le corresponderá: 


 


✓ Exponer al alumnado trabajador las características del trabajo. 


✓ Orientarlo en su desarrollo. 


✓ Velar por el cumplimiento de los objetivos fijados. 


✓ Realizar el seguimiento y un informe escrito previo a la defensa del que se dará 


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


de TFM. 


 
8. COMPROMISOS DEL/DE LA ESTUDIANTE TRABAJADOR O TRABAJADORA 


El/la estudiante trabajador o trabajadora asume los compromisos que para él/ella se 


deriva del presente Convenio y de su ejecución, y mostrará en todo momento un alto 


grado de responsabilidad, tanto en la empresa como en el programa de formación en 


alternancia, y entre otros, asume los siguientes compromisos: 


 


A) En la empresa: 


El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a respetar el reglamento 


interno de la empresa y las reglas de seguridad correspondientes a la reglamentación 


general, así como las medidas propias de la <entidad colaboradora=, y a realizar las 


tareas que le son encomendadas. 


 


Conoce y asume que el incumplimiento de lo anterior y de cualesquiera otras normas 


derivadas de su contrato, pueden conllevar, entre otras, la extinción de la relación 


laboral con la <entidad colaboradora=. 


 


B) En el programa de formación en alternancia: 


El/la estudiante trabajador o trabajadora se compromete a cumplir las obligaciones que 


se derivan de su condición de estudiante trabajador/a de la UCLM, en los términos y con 


las consecuencias que se recogen en la normativa universitaria. 


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


DE ESTUDIO 


El trabajo fin de máster es un trabajo protegido por la Ley de Propiedad Intelectual y, 


en consecuencia, la titularidad de los derechos de propiedad intelectual corresponderá 


a quien lo haya realizado, salvo que el alumno o la alumna trabajador o trabajadora 
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haya suscrito la cesión o transmisión correspondiente, en los términos y condiciones 


previstas en la legislación vigente, y que deberá recogerse expresamente y ser aceptado 


por el alumno o la alumna trabajador o trabajadora, mediante la suscripción del 


documento aprobado, a estos efectos, por la Universidad. 


 
10. RÉGIMEN DE INTERPRETACIÓN DEL CONVENIO 


El presente convenio es de naturaleza administrativa, rigiéndose en su interpretación y 


desarrollo por el ordenamiento jurídico administrativo aplicable. 


 


Los problemas que se puedan plantear por el presente convenio o su ejecución serán 


resueltos por la Comisión Mixta prevista en la cláusula cuarta del presente convenio. 


 
11. VIGENCIA 


El presente Convenio surtirá efectos a partir de la fecha de su suscripción y tendrá una 


vigencia de CUATRO años, al final del citado período se podrá acordar unánimemente su 


prórroga, con una duración que no podrá ser superior a cuatro años, salvo que en 


cualquier momento antes de la finalización del plazo previsto anteriormente, se acuerde su 


prórroga hasta los citados cuatro años adicionales o exista denuncia expresa de alguna de 


las partes con un mes de antelación a su vencimiento. 


 


Las partes, de forma individual o conjuntamente, podrán solicitar, a través de la Comisión 


Mixta, la rescisión anticipada del programa de formación en alternancia por la 


imposibilidad de llevar adelante las actividades programadas o por cualquier circunstancia 


que haga inviable el itinerario. En tal caso, la Comisión hará efectiva dicha rescisión 


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


presente convenio de colaboración para la formación en alternancia por duplicado 


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


 
En Toledo, a 2 de noviembre de 2023. 
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4.PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
 


4.1. ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS 


 
Tabla 4A. Créditos del título por tipología  


TIPO DE MATERIA  CRÉDITOS ECTS 


Obligatorios 42 


Optativos 
Modalidad Académica 9 


Modalidad Dual (empresa) 9 


Trabajo Fin de Máster 9 


CRÉDITOS TOTALES 60 ECTS 


 


Tabla 4B. Créditos del título por tipología  


TIPO DE MATERIA  CRÉDITOS 
Modalidad ACADÉMICA 


CRÉDITOS 
Modalidad DUAL 


Obligatorios 42 42 


Optativos  9 0 


Formación en Empresa  0 9 


Trabajo Fin de Máster 9 9 


CRÉDITOS TOTALES 60 ECTS 60 ECTS 


 
Estructura de las enseñanzas 
 
En cuanto a la distribución del plan de estudios en créditos ECTS, consta de 60 créditos 
distribuidos de la siguiente manera:  
 


- Asignaturas obligatorias (42 créditos ECTS): incluye todas las asignaturas diseñadas para 
la adquisición de las competencias que se han establecido para el Máster Universitario en 
Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad.  
 


- Prácticas Académicas Externas y Prácticum en laboratorios (9 créditos ECTS): de 
carácter optativos en la modalidad académica, estas asignaturas permiten al estudiante 
profundizar en las competencias y habilidades en el ámbito profesional o en la gestión de 
los laboratorios e iniciación a la investigación. 
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- Formación en Empresa (9 créditos ECTS): forman parte de la modalidad dual y permiten 
al estudiante profundizar en las competencias y habilidades en el ámbito profesional del 
sector empresarial. 


 
- Trabajo Fin de Máster (9 créditos ECTS): su realización es obligatoria. Dicho trabajo será 


tutorizado y supervisado por un profesor del máster y deberá ser defendido ante un tribunal 
de evaluación: 


- En la modalidad académica podrá desarrollarse como informe técnico, trabajo 
bibliográfico o trabajo experimental en una de las empresas o instituciones que 
tengan firmado el oportuno convenio educativo con la UCLM y asignando un co-
tutor externo, o bien dentro de una de las líneas de investigación de los distintos 
grupos pertenecientes a las áreas implicadas en la docencia del Máster.  


- Para los estudiantes que cursan la modalidad dual el TFM se realizará en la empresa 
en la que están desarrollando su formación. Más información en: 
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/tfm   


La planificación correspondiente al título de Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos 
de Calidad por la Universidad de Castilla-La Mancha estructura la formación en materias y 
asignaturas, tal y como se esquematiza a continuación y se describe posteriormente: 


 


Tabla 4C. Estructura general del plan de estudios 


MATERIA / ASIGNATURA CARÁCTER ECTS SEMESTRE 


Actualización en ciencia de los alimentos OB 6 1º 


Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos OB 6 1º 


Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor OB 6 1º 


Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales OB 6 1º 


Producción industrial e investigación científica aplicada OB 6 1º 


Diseño y Desarrollo de nuevos alimentos OB 6 2º 


Tendencias e Innovación tecnológica en la industria alimentaria OB 6 2º 


Prácticas académicas externas (modalidad académica) OP 9 2º 


Prácticum en laboratorios (modalidad académica) OP 9 2º 


Formación en Empresa (modalidad dual) OP 9 2º 


Trabajo Fin de Máster TFM 9 2º 
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4.1.1. Descripción general del plan de estudios 


Tabla 4D.- Temporalización de las asignaturas y organización por cursos 


1º CURSO 


DENOMINACIÓN ASIGNATURA CARÁCTER ECTS SEMESTRE 


Actualización en ciencia de los alimentos OB 6 1º 
Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos OB 6 1º 
Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor OB 6 1º 
Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales OB 6 1º 
Producción industrial e investigación científica aplicada OB 6 1º 
Diseño y Desarrollo de nuevos alimentos OB 6 2º 
Tendencias e Innovación tecnológica en la industria alimentaria OB 6 2º 
Prácticas académicas externas (modalidad académica) OP 9 2º 
Prácticum en laboratorios (modalidad académica) OP 9 2º 
Formación en Empresa (modalidad dual) OP 9 2º 
Trabajo Fin de Máster TFM 9 2º 


 


 


4.1.2. Mecanismos de coordinación docente 


La Comisión Académica del Máster, con la participación de los profesores responsables de las 
asignaturas, del responsable de calidad de la Facultad y el representante de los estudiantes 
(https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/equiposdocentes) son los actores 
involucrados de forma constante en la coordinación y planificación de todas las actividades 
formativas, así como en garantizar la coherencia y calidad de las enseñanzas, en base tanto a la 
Memoria verificada como a la Normativa de la UCLM. Esta comisión ampliada se reúne 3 o 4 
veces al año, aunque la comunicación y toma de decisiones entre sus miembros y más frecuentes 
para abordar todos los aspectos relacionados con la coordinación docente de las enseñanzas.   


Las principales actividades de coordinación realizadas se mencionan a continuación: 


- Programación y planificación docente del Máster (mayo y septiembre) 


- Admisión de los candidatos preinscritos (mayo-septiembre) 


- Asignación de los estudiantes en modalidad dual para su estancia de 6 meses en empresa 
para la realización de las asignaturas “Formación en Empresa” y “Trabajo Fin de Máster” (a 
partir de noviembre).  


- Asignación de las ‘PAE (Prácticas Académicas Externas) para los estudiantes de la 
modalidad académica que han elegido esta optativa; a partir de noviembre) 


- Asignación de los TFM (Trabajos Fin de Máster; diciembre-enero) 


- Seguimiento del progreso de los estudiantes (febrero y julio) 


Por otro lado, el profesor responsable de cada asignatura se preocupa de mantener estrechos 
contactos con su equipo docente para coordinar las actividades formativas y solucionar cualquier  
problema o incidencia que pudiera ocurrir.   
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PLAN DE ESTUDIOS DESARROLLADO 


Materia 01: ACTUALIZACIÓN EN CIENCIA DE LOS ALIMENTOS 


Número de créditos ECTS  6 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M01.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01 


Habilidades o destrezas HA01 


Competencias CP01; CP02 
 


M01.2. Asignaturas y contenido 


 


Denominación asignatura Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Actualización en Ciencia de 
los Alimentos 


OB 6 1 
- Química Analítica y Tecnología 
de Alimentos 


- Matemáticas 


Contenido 


Composición y propiedades fisicoquímicas de los alimentos. Componentes de los alimentos y su 
relación con el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los alimentos. 


Microbiología industrial. Microbiología y Biotecnología alimentarias. Higiene y Seguridad alimentaria.  


Alimentación y nutrición. Retos de la nutrición óptima. Antropología nutricional y nutrigenómica. 


Calidad y Legislación alimentaria. Actualización de conceptos relacionados con la calidad y la 
legislación en el sector alimentario y su repercusión en la elaboración de productos de alto valor 
añadido. 


Estadística Aplicada. Métodos y técnicas estadísticas para representar, analizar e interpretar la 
información relativa a las propiedades de los alimentos, así como en el diseño y control de sus procesos 
de elaboración. 
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M01.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


20 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


10 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


4 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Prácticas de laboratorio 
(presencial) 


4 100 100 


Prácticas 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (presencial) 


4 100 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
síncrona) 


4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
asíncrona) 


4 0 0 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Talleres o seminarios  2 100 100 Talleres y Seminarios 


Tutorías de grupo  4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


16 0 0 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


24 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


50 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
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M01.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M01.5. Observaciones  
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Materia 02: CALIDAD, ESTABILIDAD Y VIDA ÚTIL DE LOS ALIMENTOS 


Número de créditos ECTS  6 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M02.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01 


Habilidades o destrezas HA02 


Competencias CP01; CP02 


 


M02.2. Asignaturas y contenido 


Denominación asignatura Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Calidad, estabilidad y vida útil de 
los alimentos 


OB 6 1 Química analítica y 
tecnología de alimentos 


Contenido 


- La calidad como estrategia de diferenciación, desde la producción al consumo. Alimentos con marca 
de calidad y otras tendencias más allá de las figuras legisladas.  


- Integración de sistemas de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria y su certificación. La 
importancia de la certificación como estrategia de diferenciación.  


- Gestión de los laboratorios de ensayo. Soportes de los sistemas de calidad en los laboratorios. La 
metrología como requisito técnico. El proceso de acreditación de la competencia de los laboratorios de 
ensayo. 


- Estabilidad fisicoquímica y microbiológica de los alimentos y predicción de vida útil mediante distintos 
métodos, así como mediante microbiología predictiva. 


- Detección y cuantificación de peligros durante la producción, transformación y comercialización de 
nuevos alimentos. Elección y correcto uso de métodos rápidos de detección y/o identificación de 
microorganismos en la industria alimentaria. 
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M02.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


20 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


10 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


4 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Prácticas de laboratorio 
(presencial) 


4 100 100 


Prácticas 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (presencial) 


4 100 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
síncrona) 


4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
asíncrona) 


4 0 0 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Talleres o seminarios  2 100 100 Talleres y Seminarios 


Tutorías de grupo  4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


16 0 0 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


24 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


50 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
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M02.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M02.5. Observaciones  


  


C
SV


: 8
35


90
79


42
88


64
79


24
56


92
99


5 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995





 
 
 


30 
 


Materia 03: ANÁLISIS SENSORIAL AVANZADO Y COMPORTAMIENTO DEL 
CONSUMIDOR 


Número de créditos ECTS  6 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M03.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01; CN04 


Habilidades o destrezas HA03 


Competencias CP01; CP03 
 


 


M03.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Análisis sensorial avanzado y 
comportamiento del consumidor 


OB 6 1 
Química analítica y Tecnología 
de Alimentos, Administración 
de Empresas 


Análisis sensorial avanzado. Bases fisiológicas de los sentidos e influencia psicológica. Métodos de 
evaluación sensorial. Paneles entrenados y su control. Gestión y acreditación de laboratorios sensoriales. 
Sensometría.  


Pruebas con consumidores. Diseño y desarrollo de pruebas sensoriales con consumidores, técnicas 
cualitativas y cuantitativas. 


 Comercialización e investigación de mercados. Modelo de comportamiento del consumidor. Factores 
del proceso de decisión de compra. Técnicas de investigación de mercados. Estrategias de marketing. 


 


M03.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


20 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 
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Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


10 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


4 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Prácticas de ordenador   4 100 100 


Prácticas 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (presencial) 


4 100 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
síncrona) 


4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
asíncrona) 


4 0 0 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Talleres o seminarios  2 100 100 Talleres y Seminarios 


Tutorías de grupo  4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


16 0 0 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


24 0 0 Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


50 0 0 Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
 


M03.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M03.5. Observaciones  
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Materia 04: PROPIEDADES Y DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES 


Número de créditos ECTS  6 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto;  PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M04.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01; CN05  


Habilidades o destrezas HA05 


Competencias CP01; CP04 
 


M04.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Propiedades y desarrollo de 
alimentos funcionales 


OB 6 1 
Química analítica y 
Tecnología de Alimentos 


Alimentos funcionales y salud. Alimentación y salud. Efectos beneficiosos para la salud de los 
alimentos funcionales. Alimentos dietéticos y para necesidades especiales. Reglamentación sobre 
declaraciones nutricionales y propiedades saludables de los alimentos funcionales. Estudios de 
intervención y ensayos clínicos. 


Propiedades y aplicaciones de ingredientes bioactivos. Ingredientes funcionales de naturaleza lipídica. 
Ingredientes funcionales de origen vegetal. Ingredientes funcionales de origen lácteo. Probióticos y 
prebióticos.  


Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales. Obtención de ingredientes funcionales. 
Incorporación de ingredientes funcionales a los alimentos: encapsulación, emulsificación. Efecto del 
procesado industrial y culinario en la estabilidad de los ingredientes funcionales. 


 


M04.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


20 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 
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Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


10 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


4 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Prácticas de laboratorio 
(presencial) 


4 100 100 


Prácticas 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (presencial) 


4 100 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
síncrona) 


4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
asíncrona) 


4 0 0 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Talleres o seminarios  2 100 100 Talleres y Seminarios 


Tutorías de grupo  4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


16 0 0 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


24 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


50 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
 


M04.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M04.5. Observaciones  
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Materia 05: PRODUCCIÓN INDUSTRIAL E INVESTIGACIÓN CIENTÍFICA 
APLICADA 


Número de créditos ECTS  6 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M05.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01; CN02; CN03 


Habilidades o destrezas HA04; HA06 


Competencias CP01; CP05 
 


M05.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Producción Industrial e 
Investigación Científica Aplicada 


OB 6 1 


Química Analítica y 
Tecnología de Alimentos; 


Administración de Empresas; 
Matemáticas 


Contenido 


Gestión de la I+D+i en la empresa: características generales de la I+D+i; principios de la gestión de la 
I+D+i y su implantación; directrices para el diseño de proyectos de I+D+i; Marco normativo y certificación 
de I+D+i; ejemplo general de aplicación. 


Introducción al diseño experimental: aleatorización, bloqueo y factorización; diseños experimentales 
clásicos, diseños factoriales, diseños 2^k y diseños factoriales fraccionados. 


Soluciones analíticas avanzadas para retos industriales y científicos: técnicas avanzadas de preparación 
de muestras; métodos espectroscópicos, cromatográficos y de biodetección; introducción a la 
alimentómica o foodómica; índices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en alimentos. 


Gestión de empresas: organización industrial; clasificación de los procesos de producción en función del 
tiempo y en función del tipo de pedido del cliente; ciclo de vida del producto, matriz proceso-producto; 
conceptos fundamentales de planificación de la producción; gestión de inventarios (perecederos);  
análisis de ingresos y costes en nuevos productos: técnicas de estimación de costes factorizadas y de 
predicción de demanda de productos nuevos. 
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M05.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


20 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


10 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


4 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Resolución de problemas 
y/o casos (presencial) 


8 100 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
síncrona) 


4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
asíncrona) 


4 0 0 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Talleres o seminarios  2 100 100 Talleres y Seminarios 


Tutorías de grupo  4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


16 0 0 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


24 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


50 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
 


M05.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M05.5. Observaciones  
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Materia 06: DISEÑO Y DESARROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS  


Número de créditos ECTS  6 ECTS 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


M06.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE SELECCIONADOS EN LA 
MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01; CN02; CN03; CN04; CN05 


Habilidades o destrezas HA02; HA03; HA04; HA05; HA06; HA07  


Competencias CP01; CP02; CP03; CP04; CP05; CP06 
 


M06.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos Semestre N.º Departamento 


Diseño y desarrollo de 
nuevos alimentos 


OB 6 2 
Química analítica y tecnología de los 
alimentos; administración de 
empresas; matemáticas 


Contenido: 


Parte teórica: Fundamentos. Diseño y formulación de nuevos productos. Fuentes de ideas para la 
innovación en la industria alimentaria. Fases para el desarrollo de un nuevo producto alimenticio. 
Liderazgo, trabajo en equipo y creatividad. 


 
Trabajo en equipo (distribuido en 5 etapas): 
1. DECIDIR cuál va a ser el producto creado, considerando multitud de ideas sobre su necesidad en el 


mercado, tendencias de consumo, estatus y marca de la empresa fabricante, etc. 
2. DESCUBRIR quién será el consumidor diana, las necesidades de éste, el sector de compra al que 


pertenece, su poder de decisión de compra, así como la competencia que el producto ya puede tener. 
3. DEFINIR las características del producto con el máximo grado de especificación: formulación, 


ingredientes, características sensoriales, composición nutricional, requerimientos legales y criterios 
de calidad, vida útil, packaging, etc. 


4. DESARROLLAR el producto con el mayor nivel de realidad posible. Transformar el producto desde 
su idea al producto final, que posea todas las características definidas para hacerlas llegar al 
consumidor con el mayor grado de realidad posible. 


5. Planificar el LANZAMIENTO del producto al mercado, para lo que previamente hay que definir 
aspectos como su coste de producción, precio de venta, sistema logístico, o almacenamiento y 
transporte, fundamentales para trazar un correcto plan de marketing 


Conferencia y seminario de profesionales externos de empresas y/o centros tecnológicos centrados en 
el desarrollo de alimentos (por ej. https://www.uclm.es/ciudad-
real/quimicas/masteres/midea/conferencias)  
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M06.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas % Presencial 
% Interacción 
estudiante/docente 


Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


14 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


8 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


6 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Resolución de 
problemas y/o casos 
(presencial) 


6 100 100 
Resolución de problemas 
y/o casos 


Resolución de 
problemas y/o casos 
(virtual síncrona) 


6 0 100 
Resolución de problemas 
y/o casos 


Talleres o seminarios 4 100 100 Talleres y seminarios 


Tutorías de grupo  8 50 100 
Trabajo dirigido o 
tutorizado 


Presentación de trabajos 
o temas. 


4 100 100 


Presentación de memorias, 
informes o trabajos 


Trabajo en grupo 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


14 0 0 
Lectura y análisis de 
artículos y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


54 0 0 


Trabajo en grupo 


Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 


Aprendizaje 
cooperativo/colaborativo 


Estudio o preparación de 
pruebas (Teoría) 


22 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
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M06.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M06.5. Observaciones  


 
La evaluación de las competencias señaladas anteriormente se basará en la valoración del trabajo realizado 
en las diferentes etapas, por parte de varios docentes del máster y en la co-evaluación de los alumnos. 
Para ello se usarán rúbricas analíticas previamente comunicadas a los alumnos. 
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Materia 07: TENDENCIAS E INNOVACIÓN TECNOLÓGICA EN LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA 


 


Número de créditos ECTS  6 


Carácter OB 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 
 


M07.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZA JE 


SELECCIONADOS EN LA MATERIA 
LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01; CN02 


Habilidades o destrezas HA07 


Competencias CP01; CP05 
 


 


M07.2. Asignaturas y contenido 


Denominación asignatura Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Tendencias e Innovación 
Tecnológica en la Industria 
Alimentaria 


OB 6 2 
Química Analítica y 
Tecnología de Alimentos 


Contenido 


- Tendencias en alimentación. Cambios en los hábitos de alimentación. Nuevos alimentos, bebidas e 
ingredientes. Innovación en distintos sectores de la industria alimentaria. Alimentos listos para cocinar, 
calentar o consumir.  


- Gastronomía y tecnología culinaria. Técnicas culinarias y gastronómicas. Modificaciones estructurales 
y nutricionales que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios. 
Aplicación de nuevas técnicas culinarias en la elaboración de platos y gastronomía molecular. 


- Nuevas tecnologías de transformación y conservación. Aplicación de ultrasonidos. Pulsos eléctricos 
de alta intensidad. Campos eléctricos oscilantes. Altas presiones hidrostáticas. Ozonización. Luz 
ultravioleta. Métodos combinados 


- Nuevos procesos de envasado. Envasado activo e inteligente. Envasado de alimentos para su 
procesado por tecnologías emergentes. 


- Avances en biotecnología de alimentos. Producción microbiana de ingredientes y enzimas de uso 
alimentario. Alimentos modificados y editados genéticamente.  
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M07.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Enseñanza presencial 
(teoría) 


20 100 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
síncrona (teoría) 


10 0 100 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Enseñanza virtual 
asíncrona (teoría) 


4 0 0 
Método expositivo/Lección 
magistral 


Resolución de problemas 
y/o casos (presencial) 


8 100 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
síncrona) 


4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Resolución de problemas 
y/o casos (virtual 
asíncrona) 


4 0 0 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Talleres o seminarios  2 100 100 Talleres y Seminarios 


Tutorías de grupo  4 0 100 
Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensión.  


16 0 0 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de 
memorias, informes o 
trabajos  


24 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


50 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa 4 100 100 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 150    
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M07.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración del portafolio 30 60 


Prueba final 40 70 
 


M07.5. Observaciones  
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Materia 08: PRÁCTICAS ACADÉMICAS EXTERNAS (modalidad académica) 


Número de créditos ECTS  9 ECTS 


Carácter OP (modalidad académica) 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M08.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01  


Habilidades o destrezas HA04; HA06 


Competencias CP01; CP06 
 


M08.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Prácticas académicas externas OP 9 2 
Todos los que participan en 


la docencia del máster 


Contenido 


Los contenidos específicos a tratar en esta asignatura se adaptarán según el contexto de la empresa o 
institución y serán definidos por parte del tutor externo y validados por el tutor académico de la 
universidad. 


Para cada estudiante se definirá un proyecto formativo individualizado, en forma de anexo al Convenio 
Educativo del programa de prácticas externas de la UCLM, que incluirá la siguiente información: 


· Horario del estudiante en la entidad. 


· Datos el tutor en la empresa y del tutor académico. 


· Descripción de las actividades o tareas a desarrollar en la entidad. 


La actividad formativa será objeto de una supervisión y seguimiento para cada estudiante por parte de 
los tutores. 


Dentro del plan formativo individual, las actividades y tareas concretas siempre deberán permitir que se 
puedan alcanzar las competencias específicas de esta materia. Familiarizar al estudiante con los 
procesos, tecnologías y metodologías del departamento en que se integra (I+D+i, producción industrial, 
gestión, aseguramiento y mejora de la calidad, etc.) permitiéndole adquirir experiencia práctica en la 
innovación, desarrollo y optimización de productos del sector alimentario de la empresa (lácteos, 
cárnicos, bebidas, snacks y repostería, etc.): 


1- Conocer la estructura organizativa y productiva de una empresa, así como su mecanismo de toma de 
decisiones: 
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- Presentación de la empresa, misión, visión y objetivos del departamento. 


- Formación en buenas prácticas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad…). 


- Familiarización con las instalaciones y equipos de laboratorio, de planta piloto o industriales en 
función del departamento. 


- Revisión de manuales técnicos y procedimientos operativos estándar. 


 


2 - Integración en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del departamento  


- Introducción a la formulación de productos alimentarios según el sector de la empresa. 


- Observación y participación en los procedimientos de trabajo o la ejecución de proyectos en el 
laboratorio, en planta piloto o a nivel industrial según el departamento 


- Determinación de la composición, características y/o parámetros de calidad de los productos 
elaborados y análisis e interpretación de los datos experimentales obtenidos (fisicoquímico, 
microbiológico y/o sensoriales). 


- Implementación de sistemas de gestión de la calidad e inocuidad alimentaria, preparación y 
asistencia a auditorías internas. 


 


M08.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Tutorías individuales. 20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado 


Prácticas académicas 
externas. 


178 100* 0 


Trabajo dirigido o tutorizado  


Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensiones 


Elaboración memorias, 
informes o trabajos. 


18 0 0 Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


8 0 0 Trabajo autónomo 


Evaluación formativa. 1 100 100 


Presentación de memorias, 
informes o trabajos 


Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 225    


*Las Prácticas Académicas Externas desarrolladas en las instalaciones de una empresa/institución se consideran 
presenciales, aunque no se utilizan para el cómputo total de las horas presenciales del título. 
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M08.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas  50 70 


Evaluación de defensa ante tribunal (2-3 profesores)  30 50 
 


 


M08.5. Observaciones  


La asignatura de Prácticas Académicas Externas es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los 
estudiantes en empresas, entidades o instituciones públicas o privadas bajo la codirección de un tutor 
interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, personal de la empresa/institución. Están diseñadas 
para complementar la formación adquirida en el Máster, dirigidas a la preparación o afianzamiento del 
alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de trabajo. 


El estudiante de la modalidad académica se incorporará a la empresa/institución para realizar una serie de 
actividades formativas que serán convenidas previamente entre los tutores (académico y externo), 
relacionadas con la actividad de la empresa/entidad y que permitan la aplicación de los conocimientos, y el 
desarrollo de las capacidades y actitudes adquiridos en los estudios de Máster al ámbito profesional. La 
actividad a realizar por el alumno estará relacionada con los múltiples y diversos aspectos de la innovación 
y desarrollo, la mejora de calidad y la producción de alimentos y de la disciplina de la Ciencia y Tecnología 
de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa/entidad en la que se integre. 


Las prácticas académicas externas o el prácticum en laboratorios, optativas en la modalidad académica, y 
la formación en empresa, asignatura obligatoria en la modalidad dual, presentan resultados de aprendizaje 
similares para garantizar que la formación del egresado sea equivalente independientemente de la 
modalidad cursada.  Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las 
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el máster se imparte en modalidad híbrida, 
concentrando las clases presenciales en 1 día a la semana,  mientras que las actividades en empresas se 
realizarán durante los días restantes 


La evaluación de la actividad realizada por el estudiante se realizará por medio de la valoración de 
memorias, informes y/o trabajos por parte tanto del tutor externo en la empresa como del tutor académico 
y por defensa ante tribunal, constituido por 2 o 3 profesores.   
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Materia 09: PRÁCTICUM EN LABORATORIOS (modalidad académica) 


Número de créditos ECTS  9 


Carácter OP 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M09.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01  


Habilidades o destrezas HA04; HA06 


Competencias CP01; CP06 
 


M09.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos Semestre N.º Departamento 


Prácticum en laboratorios OP 9 2 
Química analítica y 


Tecnología de Alimentos 


Esta materia no tiene asignados contenidos teóricos propios. Se compone de actividades formativas 
relacionadas con la gestión de laboratorios y la aplicación de diferentes técnicas a la caracterización 
fisicoquímica y microbiológica de ingredientes y alimentos, control de su calidad y autenticidad, 
determinación de sus propiedades tecnológicas y sensoriales, para su aplicación en los ámbitos 
industrial o científico. Dichas actividades se llevarán a cabo en un mínimo de tres laboratorios diferentes, 
entre el quimico-físico, de microbiología, laboratorio sensorial y/o planta piloto 


Los contenidos específicos a tratar en esta asignatura se adaptarán según el contexto de las actividades 
experimentales y/o proyectos que se estén realizando en los Departamentos y Grupos de Investigación 
de la universidad qe participan en la docencia de esta titulación y serán definidos por parte de los 
responsables de dichas actividades formativas (tutores internos) y validados por el profesor responsable 
de esta asignatura. 


Para cada estudiante se definirá un proyecto formativo individualizado que incluirá, la siguiente 
información: 


· Calendario y horario del estudiante en los distintos laboratorios. 


· Datos de los tutores internos, responsables de las actividades formativas a realizar. 


· Descripción de las actividades o tareas a desarrollar en cada laboratorio. 


La actividad formativa será objeto de una supervisión y seguimiento para cada estudiante por parte de 
los tutores. 


Dentro del plan formativo individual, las actividades y tareas concretas siempre deberán permitir que se 
puedan alcanzar las competencias específicas de esta materia. Familiarizar al estudiante con los 
procesos, tecnologías y metodologías de los laboratorios en los que se integra (químico-físico, de 
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microbiología, laboratorio sensorial, y/o planta piloto) permitiéndole adquirir experiencia práctica en la 
gestión, procedimientos y metodologías de los laboratorios enfocados a distintos productos del sector 
alimentario (lácteos, cárnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y repostería, etc.): 


1- Conocer la estructura organizativa y de gestión de los laboratorios: 


- Presentación del laboratorio y/o del grupo de investigación, sus líneas de investigación y objetivos. 


- Formación en buenas prácticas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad…). 


- Familiarización con las instalaciones y equipos del laboratorio. 


- Revisión de manuales técnicos y procedimientos operativos estándar. 


2 - Integración en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del laboratorio  


- Introducción a la formulación o caracterización de productos alimentarios según la especialización 
del laboratorio o del grupo de investigación. 


- Observación y participación en los procedimientos de trabajo o la ejecución de proyectos en el 
laboratorio. 


- Análisis e interpretación de los datos experimentales obtenidos (fisicoquímico, microbiológico y/o 
sensoriales). 


 


M09.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Tutorías individuales 20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado 


Prácticas de laboratorio 178 100* 100 


Trabajo dirigido o tutorizado  


Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de memorias, 
informes o trabajos  


18 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


8 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa.  1 100 100 


Presentación de memorias, 
informes o trabajos 


Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 225    


*Las prácticas de laboratorio se consideran presenciales, aunque no se utilizan para el cómputo total de las horas 
presenciales del título.  
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M09.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas  50 70 


Evaluación de defensa ante tribunal (2-3 profesores)  30 50 
 


M09.5. Observaciones  


La asignatura de Prácticum en Laboratorios es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los 
estudiantes en los laboratorios del Departamento de química analítica y tecnología de los alimentos bajo 
la codirección de uno o varios tutores internos – uno para cada tipo de laboratorio específicos - 
pertenecientes a la Universidad. Están diseñadas para complementar la formación adquirida en el Máster,  
dirigidas a la preparación o afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia 
el actual mercado de trabajo en el campo de las actividades científicas y gestión de los laboratorios. 


El estudiante de la modalidad académica se incorporará a una serie de laboratorios – principalmente 
químico físico, microbiológico, sensorial y planta piloto - para realizar una serie de actividades formativas 
que serán definidas previamente con los responsables de dichos laboratorios, que permitan la aplicación 
de los conocimientos y el desarrollo de las capacidades y actitudes adquiridos en los estudios de Máster al 
ámbito profesional. La actividad a realizar por el alumno estará relacionada con los múltiples y diversos 
aspectos de la innovación y desarrollo, la mejora de calidad y la producción de alimentos y de la disciplina 
de la Ciencia y Tecnología de Alimentos. 


El prácticum en laboratorios o las prácticas académicas externas, optativas en la modalidad académica, y 
la formación en empresa, asignatura obligatoria en la modalidad dual, presentan resultados de aprendizaje 
similares para garantizar que la formación del egresado sea equivalente independientemente de la 
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las 
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el máster se imparte en modalidad híbrida, 
concentrando las clases presenciales en 1 día a la semana,  mientras que las actividades en empresas se 
realizarán durante los días restantes 


La evaluación de la actividad realizada por el estudiante se realizará por medio de la valoración de 
memorias, informes y/o trabajos por parte del tutor o tutores académico/s y por defensa ante tribunal, 
constituido por 2 o 3 profesores.    
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Materia 10: FORMACIÓN EN EMPRESA (modalidad dual) 


Número de créditos ECTS  9 ECTS 


Carácter OP (dual) 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M10.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
SELECCIONADOS EN LA MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01  


Habilidades o destrezas HA04; HA06 


Competencias CP01; CP06 
 


M10.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Formación en empresa OP 9 2 
Entidades colaboradoras. 
Todos los que participan en 
la docencia del máster 


Contenido: 


Los contenidos específicos a tratar en esta asignatura se adaptarán según el contexto de la empresa y 
serán definidos por parte del tutor en la empresa y validados por el tutor académico de la universidad. 


Para cada estudiante se definirá un proyecto formativo individualizado de formación dual (Anexo II, 
establecido por la UCLM y que se adjunta en esta memoria) que incluirá, como mínimo, la siguiente 
información: 


· Calendario y horario del estudiante en la entidad. 


· Objetivos educativos del programa formativo. 


· Competencias a adquirir por el /la estudiante en la entidad. 


· Descripción del sistema de evaluación. 


· Descripción de las actividades o tareas a desarrollar en la entidad. 


Todos estos contenidos siempre deben ser coherentes con lo establecido en la presente memoria. 


La actividad formativa será objeto de una supervisión y seguimiento continuo y exhaustivos para cada 
estudiante por parte de los tutores. 


Dentro del plan formativo individual (Anexo II), las actividades y tareas concretas siempre deberán 
permitir que se puedan alcanzar las competencias específicas de esta materia. Familiarizar al estudiante 
con los procesos, tecnologías y metodologías del departamento en que se integra (I+D+i, producción 
industrial, gestión, aseguramiento y mejora de la calidad, etc.) permitiéndole adquirir experiencia práctica 
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en la innovación, desarrollo y optimización de productos del sector alimentario de la empresa (lácteos, 
cárnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y repostería, etc.): 


1- Conocer la estructura organizativa y productiva de una empresa, así como su mecanismo de toma de 
decisiones: 


- Presentación de la empresa, misión, visión y objetivos del departamento. 


- Formación en buenas prácticas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad…). 


- Familiarización con las instalaciones y equipos de laboratorio, de planta piloto o industriales en 
función del departamento. 


- Revisión de manuales técnicos y procedimientos operativos estándar. 


2 - Integración en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del departamento  


- Introducción a la formulación de productos alimentarios según el sector de la empresa. 


- Observación y participación en los procedimientos de trabajo o la ejecución de proyectos en el 
laboratorio, en planta piloto o a nivel industrial según el departamento 


- Determinación de la composición, características y/o parámetros de calidad de los productos 
elaborados y análisis e interpretación de los datos experimentales obtenidos (fisicoquímico, 
microbiológico y/o sensoriales). 


- Implementación de sistemas de gestión de la calidad e inocuidad alimentaria, preparación y 
asistencia a auditorías internas. 


 


M10.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Tutorías individuales.  20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado 


Desarrollo de proyectos 178 100* 100 


Trabajo dirigido o tutorizado  
Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 
Resolución de problemas y/o 
casos 
Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de memorias, 
informes o trabajos.  


18 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


8 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa.  1 100 100 


Presentación de memorias, 
informes o trabajos 
Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 225    


*La actividad formativa “desarrollo de proyectos”, desarrollada en las instalaciones de una empresa/institución se 
considera presencial, aunque no se utiliza para el cómputo total de las horas presenciales del título. 
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M10.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas 50 70 


Evaluación de defensa ante tribunal   30 50 


 


M10.5. Observaciones  


La asignatura de Formación en Empresa es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los 
estudiantes en empresas, entidades e instituciones públicas o privadas bajo la codirección de un tutor 
interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella e integrado en la empresa/ institución. 
Están diseñadas para complementar la formación adquirida en el Máster, dirigidas a la preparación o 
afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de 
trabajo. 


El estudiante de la modalidad DUAL se incorporará a la empresa/entidad para realizar una serie de 
actividades formativas que serán establecidas previamente entre los tutores (académico y externo) por 
medio del Anexo II, relacionadas con la actividad de la empresa/entidad y que permitan la adquisición y la 
aplicación de los conocimientos, y el desarrollo de las capacidades y actitudes de forma coordinada y 
complementaria con las competencias que se trabajan en el ámbito académico que los estudiantes realizan 
en el centro universitario. La actividad a realizar por el alumno estará relacionada con los múltiples y 
diversos aspectos de la innovación y desarrollo, la mejora de la calidad y la producción de alimentos y de 
la disciplina de la Ciencia y Tecnología de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa/entidad y del 
departamento en el que se integre.  


Las actividades de trabajo autónomo incluyen el estudio de documentación propia de la empresa necesaria 
para desarrollar este periodo formativo, así como la preparación de los contenidos necesarios para el 
informe final, que se reflejan finalmente en la elaboración de memorias informes o trabajos. El estudio y 
preparación de pruebas, además, incluye la preparación de la defensa final ante tribunal del informe final 
del programa formativo en empresa. 


La ‘Formación en empresa’, asignatura de la modalidad dual, las ‘Prácticas académicas externas’ o el 
‘Prácticum en laboratorios’, optativas en la modalidad académica, presentan resultados de aprendizaje 
similares para garantizar que la formación del egresado sea equivalente independientemente de la 
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las 
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el máster se imparte en modalidad híbrida, 
concentrando las clases presenciales en 1 día a la semana,  mientras que las actividades en empresas se 
realizarán durante los días restantes. 


Como resultados de aprendizaje específicos del programa formativo en la empresa se definen los 
siguientes, tal y como se indica en el Anexo I, PROYECTO FORMATIVO DE LA MENCIÓN DUAL: 


- Concebir, diseñar e implementar proyectos y / o contribuir a nuevas soluciones, aplicar los 
conocimientos adquiridos y ser capaces de integrar este conocimiento. [Habilidad] 
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- Desarrollar la capacidad de integración y adaptación a nuevos entornos y equipos de trabajo. 
[Competencia] 


Orientados hacia una adecuada capacitación del alumnado para mejorar su formación integral y 
empleabilidad en el ámbito de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos, estos resultados de aprendizaje 
específicos han sido alineados con los resultados generales del MUIDAC, 


La evaluación de la actividad realizada por el estudiante se realizará por medio de la valoración de 
memorias, informes y/o trabajos por parte tanto del tutor externo en la empresa como del tutor académico 
y por defensa ante tribunal, constituido por 2 o 3 profesores.  
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Materia 11: TRABAJO FIN DE MÁSTER 


Número de créditos ECTS  9 ECTS 


Carácter TFM 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


 


M11.1. Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


RELACIÓN DE RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE SELECCIONADOS EN LA 
MATERIA 


LISTADO CÓDIGOS 


Conocimientos o contenidos CN01 


Habilidades o destrezas HA06 


Competencias CP06 
 


M11.2. Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Trabajo fin de máster TFM 9 2 
Entidades colaboradoras. 
Todos los que participan en 
la docencia del máster  


Contenido: 


El Trabajo fin de Máster consiste en un proyecto individual supervisado y estará orientado al 
desarrollo de competencias de la titulación relacionadas con la futura actividad profesional, 
en particular en el ámbito de la innovación y desarrollo, mejora o gestión de la calidad y 
producción de alimentos. Su modalidad podrá ser un informe técnico o estudio bibliográfico o 
bien de tipo experimental; y se podrá realizar en empresas - obligatoriamente para la 
modalidad dual -, centros tecnológicos, instituciones o bien en grupos de investigación de la 
UCLM o de centros de reconocido prestigio.  


Las temáticas sobre las que versaran los TFMs podrían incluir: 


- Ejecución de diseños experimentales para optimización de recetas, procesos, equipos o 
nuevos ingredientes. 


- Preparación y desarrollo de lotes piloto para pruebas experimentales. 


- Identificación de oportunidades de mejora en procesos y recetas. 


- Caracterización u optimización de un producto existente 


- Desarrollo de un nuevo producto alimentario. 


C
SV


: 8
35


90
79


42
88


64
79


24
56


92
99


5 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995





 
 
 


53 
 


- Investigación experimental o bibliográfica sobre alimentos o procesos tecnológicos. 


- Estudio de análisis de datos para control de calidad. 


- Sustitución de ingredientes tradicionales por opciones más sostenibles. 


- Investigación bibliográfica y tendencias de mercado. 


Los TFM realizados en empresa, centro tecnológico o institución contarán siempre con la co-
tutorización entre un/a profesional de la empresa/centro y un/a profesor/a del Máster. En este 
caso, la temática específica a desarrollar en el TFM se establecerá en base a los intereses y el 
sector alimentario de la empresa en la que se integra en el estudiante (lácteos, cárnicos, 
bebidas, aceites y grasas, snacks y repostería, etc.) y será propuesta por parte del tutor en la 
empresa y validada por el tutor académico de la universidad. 


Para su elaboración y defensa se seguirá el reglamento de la universidad para tal fin: 


Resolución de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el 
Reglamento sobre la elaboración y defensa de los trabajos de Fin de Máster en la Universidad 
de Castilla-La Mancha 


 


M11.3. Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Tutorías individuales. 16 100 100 
Trabajo dirigido o 
tutorizado 


Desarrollo de proyectos.  140 0 0 


Trabajo dirigido o 
tutorizado  


Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 


Resolución de problemas 
y/o casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensiones 


Elaboración de memorias, 
informes o trabajos. 


60 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas. 


8 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa.  1 100 100 
Presentación de 
memorias, informes o 
trabajos 


TOTAL 225    
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M11.4. Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas 30 50 


Evaluación de defensa ante tribunal 50 70 


 


M11.5. Observaciones  


El Trabajo Fin de Máster (TFM) tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en 
práctica los conocimientos y las competencias adquiridas durante el Máster de una manera 
integral y trasversal entre las diversas materias y aplicarlas por su utilidad práctica para resolver 
casos reales que se aproximen a su labor profesional futura en el mercado laboral. 


El Trabajo Fin de Máster podrá realizarse tanto en la Universidad como en Empresas, 
Instituciones o Centros Tecnológicos o de Investigación, para la modalidad académica, o 
exclusivamente en Empresas en la modalidad DUAL, que ofrezcan sus instalaciones para ello y 
tengan convenio con la UCLM. Será supervisado por uno o varios docentes del Máster y un 
responsable de la empresa o institución.  


En la modalidad de formación en alternancia (DUAL), la asignatura de ‘Formación en empresa’ 
y el TFM se fundamentan en la corresponsabilidad entre la Empresa y la Universidad en la 
planificación de las actividades formativas, la adquisición de competencias y habilidades y en su 
evaluación. En el periodo de ‘Formación en empresa’ el estudiante adquiere conocimientos y 
habilidades relacionadas con el perfil de un puesto de trabajo en el departamento de la Empresa 
en que se integra. De forma complementaria, el Trabajo fin de Máster (TFM) consiste en un 
proyecto individual supervisado en el cual el estudiante adquiere la capacidad de plantear un 
proyecto profesional (informe técnico o estudio bibliográfico) o de investigación, desarrollo o 
innovación (I+D+i) y de saber resolverlo y defenderlo satisfactoria y adecuadamente 


El profesor coordinador de los TFM gestionará la asignación de los temas y el lugar de 
realización del trabajo, teniendo en consideración el interés específico del estudiante hacia el 
sector alimentario, así como su disponibilidad para la movilidad. 


Para su elaboración y defensa se seguirá el reglamento de la universidad para este fin: 


Resolución de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el Reglamento 
sobre la elaboración y defensa de los trabajos de Fin de Máster en la Universidad de Castilla-La Mancha 
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4.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGÍAS DOCENTES 


Se utilizará un amplio abanico de actividades formativas, con el objetivo de que en cada 
asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar en la titulación se disponga de la 
metodología más adecuada para favorecer el aprendizaje, el trabajo autónomo y la formación 
para el futuro profesionales de los egresados.  


A continuación, se enumeran las posibles actividades formativas y metodologías docentes: 


 


Tabla 4E.- Catálogo de Actividades Formativas 


N.º ACTIVIDADES FORMATIVAS  Tipo 


AF01 Elaboración de memorias, informes o trabajos AUTÓNOMA 


AF02 Enseñanza presencial (Teoría) PRESENCIAL 


AF03 Enseñanza presencial (Práctica) PRESENCIAL 


AF04 Enseñanza virtual síncrona (Teoría) VIRTUAL 


AF05 Enseñanza virtual asíncrona (Teoría) VIRTUAL 


AF06 Estudio o preparación de pruebas (Teoría) AUTÓNOMA 


AF07 Lectura y análisis de artículos y recensión AUTÓNOMA 


AF08 Prácticas de laboratorio PRESENCIAL 


AF09 Prácticas de ordenador PRESENCIAL/ VIRTUAL 


AF10 Prácticas académicas externas PRESENCIAL 


AF11 Presentación de trabajos o temas PRESENCIAL / VIRTUAL 


AF12 Evaluación formativa PRESENCIAL/ VIRTUAL 


AF13 Resolución de problemas y/o casos PRESENCIAL/ VIRTUAL 


AF14 Talleres o seminarios PRESENCIAL/ VIRTUAL 


AF15 Tutorías de grupo PRESENCIAL/ VIRTUAL 


AF16 Tutorías individuales PRESENCIAL/ VIRTUAL 


 
 
METODOLOGÍAS DOCENTES 
Se utilizará un amplio abanico de metodologías docentes, basadas principalmente en un 
aprendizaje colaborativo basado en resolución de problemas, con el objetivo de que en cada 
asignatura y para las competencias y habilidades a desarrollar se disponga de la metodología 
más adecuada para favorecer el aprendizaje, el trabajo autónomo y la formación para el futuro 
profesionales de los egresados.  
 
Se aplicarán las siguientes metodologías docentes: 
 
 


C
SV


: 8
35


90
79


42
88


64
79


24
56


92
99


5 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=835907942886479245692995





 
 
 


56 
 


Tabla 4F.- Catálogo de Metodologías Docentes 


N.º METODOLOGÍAS DOCENTES 


MD01 Aprendizaje basado en problemas/proyectos  


MD02 Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


MD03 Lectura y análisis de artículos y recensiones 


MD04 Método expositivo/Lección magistral 


MD05 Prácticas 


MD06 Presentación de memorias, informes o trabajos 


MD07 Pruebas de evaluación formativa 


MD08 Resolución de problemas y/o casos 


MD09 Talleres y Seminarios 


MD10 Trabajo autónomo 


MD11 Trabajo dirigido o tutorizado 


MD12 Trabajo en grupo 


4.3. SISTEMAS DE EVALUACIÓN 


El sistema de evaluación establecido se basa principalmente en la valoración formativa del 
portafolio del estudiante y de una prueba final.  
En el punto 4.5 ‘Plan de estudios desarrollado’, se detalla el sistema de evaluación utilizado en 
cada una de las asignaturas, que incluirán uno o varios de los siguientes:  
- Valoración del portafolio, que puede estar constituido por:  


- informes o trabajos de resultados de las prácticas, talleres y/o seminarios, resolución de 
problemas y/o casos realizados de forma individual o en grupo 


- presentación oral, de los avances realizados y/o los resultados obtenidos en los trabajos 
individuales o en grupo  


- Prueba final, escrita y de carácter presencial 
- Defensa de prácticas académicas externas, prácticum en laboratorios o formación en empresa 


por parte de los tutores académico y externo y por parte de un tribunal 
- Presentación y defensa de la memoria del TFM 
La mayor parte de los entregables (informes, memorias, problemas resueltos, etc.) se recogerán 
a través de la plataforma Moodle (https://campusvirtual.uclm.es). 
El sistema de calificación que utilizará es el recogido en el Real Decreto 1125/2003, del 5 de 
septiembre (artículo 5), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de 
calificaciones en las titulaciones universitarias de carácter oficial y validez en todo el territorio 
nacional. 
La calificación final de la asignatura no dependerá de un solo sistema de evaluación, y cada uno 
se ponderará en el porcentaje informado en el punto 4.5. 
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La evaluación tendrá siempre carácter formativo, al proporcionarle retroalimentación sobre el 
grado de asimilación de los conceptos y procedimientos, consiguiendo así una evaluación 
continua de los conocimientos, habilidades y competencias.  


Tabla 4G.- Catálogo de Sistemas de Evaluación 


N.º SISTEMAS DE EVALUACIÓN 


SE01 Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas 


SE02 Valoración del portafolio 


SE03 Prueba final 


SE04 Evaluación de defensa ante tribunal 


 


4.4. ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS 


Se incorpora como anexo el proyecto formativo correspondiente a la Mención dual  
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AMPLIACIÓN INFORMACIÓN MENCIÓN DUAL (APART. 4.4) 


 


En base a lo especificado en el art. 22 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, se incluye 
una Mención Dual, que comporta un proyecto formativo común que se desarrolla 
complementariamente en la Universidad de Castilla-La Mancha y en una entidad colaboradora, que 
podrá ser una empresa, una organización social o sindical, una institución o una administración, bajo 
la supervisión y el liderazgo formativo del centro universitario, y cuyo objetivo es la adecuada 
capacitación del estudiantado para mejorar su formación integral y mejorar su empleabilidad. 
Cumpliendo con lo establecido en dicho Real Decreto, la Mención Dual incluye 18 ECTS, un 30% de 
los créditos (incluyendo el Trabajo Fin de Máster) del total de créditos del título. 
La actividad formativa desarrollada de forma dual en la universidad y la entidad colaboradora se 
alternará con una actividad laboral retribuida, a través de un contrato para la formación dual 
universitaria, en los términos establecidos en el artículo 11.3 del texto refundido de la Ley del 
Estatuto de los Trabajadores, aprobado por el Real Decreto Legislativo 2/2015, de 23 de octubre, y 
en su normativa de desarrollo, así como en el resto de la normativa laboral que le resulte de 
aplicación. En todo momento se asegurará la posibilidad de compaginar la actividad formativa en el 
centro universitario y en la entidad colaboradora (empresa, organización, institución y administración). 


El total de plazas para el primer curso del máster será de 25 de las que 19 corresponderán con el 
itinerario académico y 6 con el itinerario dual. 
En base al art. 22.5 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la 
organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, 
el o la estudiante que haya elegido cursar la Mención Dual dentro del Máster Universitario en 
Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad podrá, si lo considera oportuno, abandonarla y 
volver al itinerario general, siempre que no haya superado la mitad de los créditos definidos para la 
obtención de la Mención Dual en el respectivo plan de estudios. Para ello,  deberá enviar una instancia 
a través de registro dirigida a la CAM, siempre que haya superado un número de créditos inferior al 
50% de la carga total de la mención dual. En el plazo de 15 días hábiles, la CAM dictará resolución, 
notificando al estudiante su incorporación al itinerario general del Máster y poniéndolo en 
conocimiento al centro de adscripción del Máster. 
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ANEXO I: PROYECTO FORMATIVO CORRESPONDIENTE A LA MENCIÓ N 
DUAL (establecido en la guía de apoyo de ANECA) 


I.2 MENCIÓN DUAL DEL MÁSTER 


I.2.1 Identi ficación del  Máster Universitar io 


DENOMINACIÓN DEL TÍTULO NIVEL MECES 
Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad por la 
Universidad de Castilla-La Mancha 


Master Degree in Development and Innovation of Quality Foods from the 
University of Castilla-La Mancha 


3 


 
CENTROS RESPONSABLES 
CAMPUS UCLM DENOMINACIÓN CENTRO 
Ciudad Real Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas (FCTQ) 


 
NÚMERO TOTAL DE CRÉDITOS 


CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS OBLIGATORIOS 


60  42 


CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS EN PRÁCTICAS ACADÉMICAS EXTERNAS CRÉDITOS  
TRABAJO FIN MÁSTER 


9 x 9 


 


 


I.2.2 Identificación de la  mención dual  


Mención Dual del Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad (RUCT  
4315521) por la Universidad de Castilla La Mancha (18 ECTS). 


La oferta de plazas para la mención dual es de 6, desglosadas por empresas como se recoge en la tabla I-
A conforme a los convenios actualmente aportados 


Tabla I-A. Listado de empresas y plazas previstas en el itinerario dual 


EMPRESA Nº DE ESTUDIANTES 


Lácteas García-Baquero 1 


Casa Hualdo y Quesos Hualdo 1 


Incarlopsa - Industrias Cárnicas Loriente Piqueras 1 


Laqtia 1 


Delaviuda Alimentación 1 


Schreiber Foods 1 
 


NÚMERO DE PLAZAS 


N.º TOTAL DE PLAZAS OFERTADAS N.º DE PLAZAS PARA PRIMER CURSO 


25 (incluidas 6 del itinerario dual) 25 (incluidas 6 del itinerario dual) 
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I.2.3 Justi ficación de la  mención dual  


La aprobación del ya mencionado Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, posibilita la inclusión, 
dentro de las estructuras curriculares de las enseñanzas universitarias, de una mención dual que permitirá 
al estudiantado mejorar su capacitación a través de su formación en alternancia entre la universidad y otras 
entidades colaboradoras. Esta modalidad intenta promover la complementariedad de los aprendizajes en 
un entorno académico y en un entorno profesional. 


La mención dual en el Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad (MUIDAC) 
representa una integración de la teoría académica con la práctica profesional, beneficiando tanto a los 
estudiantes, como a la universidad y al entorno socioeconómico. El objetivo principal de incluir la mención 
dual en el Máster es potenciar los conocimientos, habilidades y competencias de los/las estudiantes, 
alineándolos con las necesidades y demandas del sector empresarial, promoviendo así su 
profesionalización y adaptación al contexto socioeconómico. 


Desde una perspectiva académica, esta modalidad de enseñanza permite un equilibrio efectivo entre la 
impartición de contenido teórico y su aplicación práctica en contextos profesionales reales. Esta interacción 
facilita no solo la aplicación de conocimientos adquiridos sino también la adquisición de nuevas habilidades 
y competencias específicas del campo de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos más accesibles en 
ambientes laborales reales. 


En el plano profesional, la formación dual proporciona a los estudiantes una aproximación temprana al 
mercado laboral, potenciando el proceso de enseñanza-aprendizaje y estableciendo un contacto inicial 
entre los alumnos y las empresas del sector. Esta experiencia permite a los estudiantes una comprensión 
profunda de las variadas oportunidades profesionales disponibles, tanto durante su periodo de formación 
como después de completar sus estudios. Paralelamente, las empresas se benefician al acceder a futuros 
profesionales, evaluando su potencial para futuras incorporaciones. Esta dinámica es significativa dado que 
algunos estudiantes podrían aportar experiencia profesional previa, mejorando así la empleabilidad 
general en el sector Alimentario. 


I.2.4 Objetivos formativos específicos  


El objetivo principal de incluir la mención dual en el Máster es potenciar los conocimientos, habilidades y 
competencias de los/las estudiantes, alineándolos con las necesidades y demandas del sector empresarial, 
promoviendo así su profesionalización y adaptación al contexto socioeconómico. Este objetivo principal se 
puede subdividir en los objetivos específicos recogidos en la tabla I-B. 


Tabla I-B.- Objetivos formativos de la mención dual 


N.º Objetivos formativos 


1 
Fortalecer el desarrollo competencial del estudiante, de manera coherente con el perfil 
profesional y su ajuste a las demandas empresariales, es decir, la profesionalización y la inserción 
en el entorno socioeconómico. 


2 
Combinar el aprendizaje en la universidad y en la empresa, para facilitar la formación integral de 
un profesional con una amplia formación científica, tecnológica y socioeconómica, preparado para 
dirigir y gestionar proyectos en el ámbito de la Industria Alimentaria.  


3 


Mejorar el proceso de enseñanza-aprendizaje del estudiante, reforzando el concepto de aprender 
haciendo y aprender trabajando con un acompañamiento individualizado en la empresa y un 
seguimiento de tutores experimentados. Las empresas participan así en el diseño del perfil 
competencial del estudiante, aportando su conocimiento y saber hacer, además de un entorno 
profesional real. 
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Estos objetivos se orientan hacia una adecuada capacitación del alumnado para mejorar su formación 
integral y empleabilidad, estando alineados con los objetivos generales del Máster mencionados con 
anterioridad (sección 1.11). 


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


De las 25 plazas totales de nuevo ingreso de las que dispondrá el Máster, 6 de ellas se dedicarán a 
posibles estudiantes que cursen la mención dual.  


 


I.3 ESTRUCTURA CURRICULAR Y ASIGNATURAS 


 


ITINERARIO DUAL 


MATERIA Asignatura Carácter ECTS Semestre 


Formación en Empresa Formación en Empresa OP  9 2º 


Trabajo Fin de Máster Trabajo Fin de Máster TFM 9 2º 


TOTAL ECTS 18  
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FORMACIÓN EN EMPRESA (Materia 10) 


Número de créditos ECTS  9 


Carácter OP (dual) 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


Resultados del proceso de formación y aprendizaje 


Como resultados de aprendizaje específicos del programa formativo en la empresa se definen los reflejados 
en la tabla I-C. 
. 


Tabla I-C. Resultados de aprendizaje específicos de la mención dual 


CÓD. RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


HADU01 [Habilidad] Concebir, diseñar e implementar proyectos y / o contribuir a nuevas soluciones, aplicar los 
conocimientos adquiridos y ser capaces de integrar este conocimiento. 


CPDU01 
[Competencia] Desarrollar la capacidad de integración y adaptación a nuevos entornos y equipos de 
trabajo. 


 


Orientados hacia una adecuada capacitación del alumnado para mejorar su formación integral y 
empleabilidad en el ámbito de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos, estos resultados de 
aprendizaje específicos han sido alineados con los resultados generales del MUIDAC, 
especialmente los recogidos en la tabla I-D. 


Tabla I-D. Resultados de aprendizaje generales especialmente alineados con la mención dual 


CÓD. RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


CN01 


Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las 
ciencias y tecnologías alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, 
microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los alimentos, y 
legislación alimentaria. 


HA04 
Saber realizar tareas de desarrollo, innovación y mejora de la calidad y del valor añadido de 
los productos alimentarios y adquirir la capacidad de su gestión en un laboratorio o en una 
industria alimentaria. 


HA06 
Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo 
satisfactoriamente. 


CP01 
Aplicar el conocimiento avanzado de las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y 
sensoriales de los alimentos y su relación con la calidad alimentaria, en contextos industriales 
y científicos. 


CP06 Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las 
competencias adquiridas durante las enseñanzas del máster. 
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Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos Semestre N.º Departamento 


Formación en 
empresa 


OP 9 2º 
Entidades colaboradoras. Todos los que 
participan en la docencia del máster 


Contenido: 


Los contenidos específicos a tratar en esta asignatura se adaptarán según el contexto de la empresa y 
serán definidos por parte del tutor en la empresa y validados por el tutor académico de la universidad. 


Para cada estudiante se definirá un proyecto formativo individualizado de formación dual (Anexo II, 
establecido por la UCLM y que se adjunta en esta memoria) que incluirá, como mínimo, la siguiente 
información: 


· Calendario y horario del estudiante en la entidad. 


· Objetivos educativos del programa formativo. 


· Competencias a adquirir por el /la estudiante en la entidad. 


· Descripción del sistema de evaluación. 


· Descripción de las actividades o tareas a desarrollar en la entidad. 


Todos estos contenidos siempre deben ser coherentes con lo establecido en la presente memoria. 


La actividad formativa será objeto de una supervisión y seguimiento continuo y exhaustivos para cada 
estudiante por parte de los tutores. 


Dentro del plan formativo individual (Anexo II), las actividades y tareas concretas siempre deberán 
permitir que se puedan alcanzar las competencias específicas de esta materia. Familiarizar al estudiante 
con los procesos, tecnologías y metodologías del departamento en que se integra (I+D+i, producción 
industrial, gestión, aseguramiento y mejora de la calidad, etc.) permitiéndole adquirir experiencia 
práctica en la innovación, desarrollo y optimización de productos del sector alimentario de la empresa 
(lácteos, cárnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y repostería, etc.): 


1- Conocer la estructura organizativa y productiva de una empresa, así como su mecanismo de toma de 
decisiones: 


- Presentación de la empresa, misión, visión y objetivos del departamento. 


- Formación en buenas prácticas y seguridad en el trabajo (PRL, EPI, protocolos de seguridad…). 


- Familiarización con las instalaciones y equipos de laboratorio, de planta piloto o industriales en 
función del departamento. 


- Revisión de manuales técnicos y procedimientos operativos estándar. 


2 - Integración en un proyecto o en un procedimiento de trabajo del departamento  


- Introducción a la formulación de productos alimentarios según el sector de la empresa. 


- Observación y participación en los procedimientos de trabajo o la ejecución de proyectos en el 
laboratorio, en planta piloto o a nivel industrial según el departamento 


- Determinación de la composición, características y/o parámetros de calidad de los productos 
elaborados y análisis e interpretación de los datos experimentales obtenidos (fisicoquímico, 
microbiológico y/o sensoriales). 


- Implementación de sistemas de gestión de la calidad e inocuidad alimentaria, preparación y 
asistencia a auditorías internas. 
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Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Tutorías individuales.  20 70 100 Trabajo dirigido o tutorizado 


Desarrollo de proyectos 178 100 100 


Trabajo dirigido o tutorizado  


Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 


Resolución de problemas y/o 
casos 


Lectura y análisis de artículos 
y recensiones 


Elaboración de memorias,  
informes o trabajos.  


18 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas 


8 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa.  1 100 100 


Presentación de memorias, 
informes o trabajos 


Pruebas de evaluación 
formativa 


TOTAL 225    


 


Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas 50 70 


Evaluación de defensa ante tribunal   30 50 


 


Observaciones  


La asignatura de Formación en Empresa es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los 
estudiantes en empresas, entidades e instituciones públicas o privadas bajo la codirección de un tutor 
interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella e integrado en la empresa/ institución. 
Están diseñadas para complementar la formación adquirida en el Máster, dirigidas a la preparación o 
afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de 
trabajo. 


El estudiante de la modalidad DUAL se incorporará a la empresa/entidad para realizar una serie de 
actividades formativas que serán establecidas previamente entre los tutores (académico y externo) por 
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medio del Anexo II, relacionadas con la actividad de la empresa/entidad y que permitan la adquisición y la 
aplicación de los conocimientos, y el desarrollo de las capacidades y actitudes de forma coordinada y 
complementaria con las competencias que se trabajan en el ámbito académico que los estudiantes realizan 
en el centro universitario. La actividad a realizar por el alumno estará relacionada con los múltiples y 
diversos aspectos de la innovación y desarrollo, la mejora de la calidad y la producción de alimentos y de 
la disciplina de la Ciencia y Tecnología de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa/entidad y del 
departamento en el que se integre.  


Las actividades de trabajo autónomo incluyen el estudio de documentación propia de la empresa necesaria 
para desarrollar este periodo formativo, así como la preparación de los contenidos necesarios para el 
informe final, que se reflejan finalmente en la elaboración de memorias informes o trabajos. El estudio y 
preparación de pruebas, además, incluye la preparación de la defensa final ante tribunal del informe final 
del programa formativo en empresa. 


La ‘Formación en empresa’, asignatura de la modalidad dual, las ‘Prácticas académicas externas’ o el 
‘Prácticum en laboratorios’, optativas en la modalidad académica, presentan resultados de aprendizaje 
similares para garantizar que la formación del egresado sea equivalente independientemente de la 
modalidad cursada. Por otra parte, se garantiza la compatibilidad temporal de estas asignaturas con las 
materias obligatorias a cursar en el mismo semestre, ya que el máster se imparte en modalidad híbrida, 
concentrando las clases presenciales en 1 día a la semana,  mientras que las actividades en empresas se 
realizarán durante los días restantes 


La evaluación de la actividad realizada por el estudiante se realizará por medio de la valoración de 
memorias, informes y/o trabajos por parte tanto del tutor externo en la empresa como del tutor académico 
y por defensa ante tribunal, constituido por 2 o 3 profesores.   
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TRABAJO FIN DE MÁSTER (Materia 11) 


Número de créditos ECTS  9 


Carácter TFM 


Nomenclatura CARÁCTER asignaturas: FB (Formación básica); OB (Obligatorio); OP (Optativo); Mixto; PAE (Prácticas Académicas Externas); TFG (Trabajo 
Fin de Grado); TFM (Trabajo Fin de Máster) 


Resultados del proceso de formación y aprendizaje 
 


CÓD. RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


CN01 


Poseer conocimientos actualizados y avanzados sobre las disciplinas fundamentales de las 
ciencias y tecnologías alimentarias: composición y propiedades fisicoquímicas, 
microbiológicas, sensoriales, nutricionales y funcionales/bioactivas de los alimentos, y 
legislación alimentaria. 


HA06 
Saber plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo 
satisfactoriamente. 


CP06 Realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las 
competencias adquiridas durante las enseñanzas del máster. 


 


 


Asignaturas y contenido 


Denominación Carácter Créditos 
Semestre 


N.º 
Departamento 


Trabajo fin de máster TFM 9 2 
Entidades colaboradoras. 
Todos los que participan en 
la docencia del máster  


Contenido: 


El Trabajo fin de Máster consiste en un proyecto individual supervisado y estará orientado al desarrollo 
de competencias de la titulación relacionadas con la futura actividad profesional, en particular en el 
ámbito de la innovación y desarrollo, mejora o gestión de la calidad y producción de alimentos. Su 
modalidad podrá ser un informe técnico o estudio bibliográfico o bien de tipo experimental.  


Las temáticas sobre las que versaran los TFMs podrían incluir: 


- Ejecución de diseños experimentales para optimización de recetas, procesos, equipos o nuevos 
ingredientes. 


- Preparación y desarrollo de lotes piloto para pruebas experimentales. 


- Identificación de oportunidades de mejora en procesos y recetas. 


- Caracterización u optimización de un producto existente. 


- Desarrollo de un nuevo producto alimentario. 
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- Investigación experimental o bibliográfica sobre alimentos o procesos tecnológicos. 


- Estudio de análisis de datos para control de calidad. 


- Sustitución de ingredientes tradicionales por opciones más sostenibles. 


- Investigación bibliográfica y tendencias de mercado. 


Los TFM realizados en empresa contarán siempre con la co-tutorización entre un/a profesional de la 
empresa/centro y un profesor del Máster. En este caso, la temática específica a desarrollar en el TFM se 
establecerá en base a los intereses y el sector alimentario de la empresa en la que se integra en el 
estudiante (lácteos, cárnicos, bebidas, aceites y grasas, snacks y repostería, etc.) y será propuesta por 
parte del tutor en la empresa y validada por el tutor académico de la universidad. 


 


Para su elaboración y defensa se seguirá el reglamento de la universidad para tal fin: 


Resolución de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el Reglamento 
sobre la elaboración y defensa de los trabajos de Fin de Máster en la Universidad de Castilla-La Mancha 


 


Actividades formativas / Metodologías docentes 


Actividad formativa Horas 
% 


Presencial 
% Interacción 


estudiante/docente 
Metodología docente 


Tutorías individuales. 16 100 100 
Trabajo dirigido o 
tutorizado 


Desarrollo de proyectos.  140 0 0 


Trabajo dirigido o 
tutorizado  


Aprendizaje basado en 
problemas/proyectos 


Resolución de problemas 
y/o casos 


Lectura y análisis de 
artículos y recensiones 


Elaboración de memorias, 
informes o trabajos. 


60 0 0 
Trabajo autónomo 


Estudio o preparación de 
pruebas. 


8 0 0 
Trabajo autónomo 


Evaluación formativa.  1 100 100 
Presentación de 
memorias, informes o 
trabajos 


TOTAL 225    
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Sistemas de evaluación 


Sistema de evaluación 
Ponderación en % 


Mínimo Máximo 


Valoración de memorias, informes o trabajos de prácticas 30 50 


Evaluación de defensa ante tribunal 50 70 


 


Observaciones  


El Trabajo Fin de Máster (TFM) tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en práctica los 
conocimientos y las competencias adquiridas durante el Máster de una manera integral y trasversal entre 
las diversas materias y aplicarlas por su utilidad práctica para resolver casos reales que se aproximen a su 
labor profesional futura en el mercado laboral. 
 
El Trabajo Fin de Máster se realizará en Empresas que ofrezcan sus instalaciones para ello y tengan 
convenio con la UCLM. Será supervisado por uno o varios docentes del Máster y un responsable de la 
empresa.  
 
En la modalidad de formación en alternancia (DUAL), la asignatura de ‘Formación en empresa’ y el TFM se 
fundamentan en la corresponsabilidad entre la Empresa y la Universidad en la planificación de las 
actividades formativas, la adquisición de competencias y habilidades y en su evaluación. En el periodo de 
‘Formación en empresa’ el estudiante adquiere conocimientos y habilidades relacionadas con el perfil de 
un puesto de trabajo en el departamento de la Empresa en que se integra. De forma complementaria, el 
Trabajo fin de Máster (TFM) consiste en un proyecto individual supervisado en el cual el estudiante 
adquiere la capacidad de plantear un proyecto profesional (informe técnico o estudio bibliográfico) o de 
investigación, desarrollo o innovación (I+D+i) y de saber resolverlo y defenderlo satisfactoria y 
adecuadamente 
 
El profesor coordinador de los TFM gestionará la asignación de los temas y el lugar de realización del 
trabajo, teniendo en consideración el interés específico del estudiante hacia el sector alimentario, así como 
su disponibilidad para la movilidad. 


 


Para su elaboración y defensa se seguirá el reglamento de la universidad para este fin: 


Resolución de 24/05/2022, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica el Reglamento 
sobre la elaboración y defensa de los trabajos de Fin de Máster en la Universidad de Castilla-La Mancha 
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I.4 ORGANIZACIÓN ACADÉMICA Y PROCEDIMIENTOS 


I.4.1 Cr iter ios de admisión y distr ibución del  a lumnado 


La admisión a la mención dual se llevará a cabo a través de la oferta diferenciada que se 
gestionará mediante la plataforma de preinscripción a los estudios de Máster de la UCLM.  


La admisión final se realizará en base a la valoración que se obtenga tras la aplicación de la 
baremación definida para la opción académica: 


• Perfil de adecuación de la formación previa a los contenidos del Máster: 50% 
• Titulaciones pertenecientes al ámbito del conocimiento: 20% 
• Expediente académico: 15% 
• Otros méritos académicos o de formación (postgrados, otras titulaciones, publicaciones, 


etc.): 5% 
• Experiencia profesional: 5% 
• Dominio de lengua inglesa: 5% 


Una vez finalizado el proceso de admisión, la Comisión Académica del Máster (CAM), en la que 
tienen participación las diferentes entidades colaboradoras, realizará la asignación del alumnado 
admitido en las diferentes entidades colaboradoras basándose en las prioridades indicada por 
los estudiantes. Si tras este proceso, varios estudiantes presentasen igual baremación y 
hubieran indicado igual prioridad para una plaza ofertada por una entidad colaboradora, la CAM 
arbitrará los mecanismos necesarios para resolverla, incluyendo la posibilidad de realización de 
una entrevista personal. 


El estudiante admitido finalmente en la mención dual desarrollará su actividad formativa en 
alternancia, en la universidad y en la entidad colaboradora (segundo semestre). Para ello, 
suscribirá un contrato para la formación en alternancia, en los términos establecidos en el 
artículo primero del RD-ley 32/2021, de 28 de diciembre, de medidas urgentes para la reforma 
laboral, la garantía de la estabilidad en el empleo y la transformación del mercado de trabajo, 
por el que se modifica el artículo 11.3 del texto refundido de la Ley del Estatuto de los 
Trabajadores, aprobado por el Real Decreto Legislativo 2/2015, así como en su normativa de 
desarrollo y el resto de la normativa laboral que le resulte de aplicación o la sustituya.  


 


I.4.2 Abandono de la  mención dual   


El estudiantado que se encuentre cursando la mención dual y decida abandonarla, deberá enviar 
una instancia a través de registro dirigida a la Comisión Académica, siempre que haya superado 
un número de créditos inferior al 50% de la carga total de la mención dual. En el plazo de 10 
días hábiles, la Comisión dictará resolución, notificando al estudiante su incorporación al 
itinerario general del Máster, poniéndolo en conocimiento del centro de adscripción del Máster. 
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I.4.3 Reconocimiento de créditos en la  mención dual  


De forma general, no podrán ser reconocidos los créditos que componen la mención dual, a 
cursar en la entidad colaboradora, por actividades laborales o por prácticas académicas externas 
realizadas previamente, salvo que este reconocimiento se prevea en el correspondiente convenio 
suscrito con la entidad colaboradora, que regulará las vías para acreditar que se han realizado 
actividades equivalentes tanto en tiempo como en nivel de exigencia a las reconocidas, siempre 
con los límites establecidos en el plan de estudios. 


 


I.4.4 Movi l idad de estudiantes en la  mención dual  


A causa de la limitación temporal en el que se desarrolla el Máster, un año de duración, no 
resulta fácil la implantación de un programa de movilidad al uso. En la modalidad académica, se 
ofrece la posibilidad de realizar las prácticas externas o el TFM en otras universidades o en 
empresas extranjeras, que obviamente no se puede aplicar en el caso de estudiantes acogido a 
la modalidad dual.  


 


I.4.5 Sistema de Garantía de Cal idad 


Se adaptarán los Sistemas de Calidad implantados en la titulación para que consideren la 
mención dual como uno de sus elementos fundamentales, incluyendo procedimientos 
relacionados con el diseño y planificación de la mención dual, seguimiento de su implantación y 
cumplimiento, a través de la medición de la satisfacción y la identificación de necesidades y 
expectativas, y mejora en función de los resultados anteriores. Se trabajará desde la Comisión 
Académica del Máster, mixta entre representantes académicos y de las entidades 
colaboradoras, para garantizar la coordinación e integración de las actividades desarrolladas en 
la entidad y las impartidas en el aula.  


 


I.4.6 Perfi l  de las entidades colaboradoras 


Dado el carácter dual del MUIDAC, se contará con la participación de varias empresas, de gran 
relevancia industrial y socioeconómica en Castilla-La Mancha, que trabajan en el sector 
alimentario y de la alimentación. En este sentido, a continuación, se indica un breve resumen de 
las empresas participantes en el Máster y que han firmado un convenio de 4 años de duración 
con la UCLM para participar anualmente en la formación en alternancia del Máster con un 
número mínimo de UNA plaza ofertada por empresa cada año. Estas empresas son: 
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Lácteas García-Baquero, Alcázar de San Juan, Ciudad Real www.garciabaquero.com 


Desde 1962 se dedica a la fabricación y posterior venta, partiendo de todo tipo de leche, de 
quesos de cualquier variedad o clase, ya tengan la consideración de industrial o artesano; así 
como la comercialización de los derivados y subproductos que se originan durante o después 
del proceso de producción. Se emplean leche de oveja, cabra y vaca procedentes de rebaños y 
ganaderías seleccionadas por su calidad e identidad geográfica. Buscando un equilibrio en la 
recogida de la leche de los distintos ecosistemas continentales (llanos manchegos, meseta 
castellana y baja montaña) y mediterráneos que ayuda a manifestar los recuerdos a pasto, 
siembras de gramíneas y leguminosas, finas hierbas, frutos secos frutales del mediterráneo, 
hierbas y arbustos aromáticos de monte bajo. 


Casa Hualdo y Quesos Hualdo, El Carpio de Tajo, Toledo - https://dehualdo.com  


La Finca Hualdo cuenta con una superficie de más de 4.000 hectáreas, en un enclave natural 
privilegiado a orillas del río Tajo. Concretamente en el municipio de El Carpio de Tajo, en la 
provincia de Toledo. En la Finca Hualdo conviven olivos y pistachos junto con cultivos herbáceos 
y abundantes pastos, y se encuentra la almazara, donde se produce una amplia gama de aceites 
varietales virgen extra y una quesería en la que se elabora quesos artesanos de leche cruda de 
oveja, y se dispone también de una la huerta ecológica. Su objetivo es conseguir productos 
saludables con personalidad propia, dotados de una altísima calidad organoléptica. A la vez, que 
busca la sostenibilidad en todos los procesos, recuperando la biodiversidad del ecosistema y se 
avanza hacia una “agricooltura”. Los Aceites de Oliva Virgen Extra se elaboran en menos de 6 
horas tras la recolección de la aceituna en su momento óptimo de maduración. La extracción en 
frío previene la pérdida de los componentes y aromas más volátiles. El aceite se almacena en 
depósitos inertizados de acero inoxidable, a temperatura estable durante todo el año para 
mantener al máximo sus propiedades, y se embotella únicamente bajo pedido. Los quesos se 
elaboran con la leche cruda recién ordeñada de su propio rebaño de ovejas de raza Manchega. 
Mediante procesos artesanales y respetuosos de la materia prima, se busca preservar todos los 
aromas que nos vienen del campo, donde sus ovejas pastan todo el año, obteniéndose quesos 
originales, ricos en matices, de interesantes texturas y corteza natural. 


Incarlopsa, Tarancón, Cuenca - https://incarlopsa.es  


Hace más de 40 años la familia Loriente Piqueras decide dedicar todo su conocimiento, esfuerzo 
y pasión a un objetivo, elaborar productos cárnicos porcinos de máxima calidad. A día de hoy, 
Incarlopsa - Industrias Cárnicas Loriente Piqueras es una de las empresas de referencia a nivel 
global, siendo uno de los principales proveedores de Mercadona en España para productos 
cárnicos porcinos frescos, curados e ibéricos. Incarlopsa invierte en diversos desarrollos en I+D 
y posee tecnología puntera en sus 10 plantas productivas. Siempre buscando las más altas 
certificaciones de calidad asegura la trazabilidad y seguridad alimentaria en todos sus productos.   
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Laqtia, La Mata, Toledo – https://www.laqtia.com  


Uno de los lideres en la fabricación de bebidas instantáneas de España y con fuerte presencia 
en Europa, Asia, África y América del Sur. Su compromiso no solo es ofrecer bebidas 
instantáneas honestas de la más alta calidad para toda la familia, sino innovar constantemente 
para adecuarlos a las demandas, preferencias y necesidades de sus clientes de vending, 
dispensing, OCS, Horeca y público final. Su principal responsabilidad y unos de los ejes de su 
sostenibilidad es ofrecer a sus clientes los más altos estándares de calidad y seguridad en el 
producto. Por ello se someten periódicamente a auditorías internas que avalan los sellos de 
calidad: IFS Food y Global Food Safety Initiative (GFSI). Laqtia aplica las últimas tecnologías y 
la innovación no solo para mejorar su gama de productos y personalizarlos a cada país, sino para 
mejorar su rendimiento y funcionalidad y optimizar los costes de sus clientes. 


Delaviuda Alimentación, Sonseca, Toledo - https://delaviuda.com  


Delaviuda Confectionery Group es una empresa familiar, de capital 100% español, líder en el 
sector del turrón, confitería y barritas, que comercializa en más de 70 países a través de sus dos 
marcas más emblemáticas: Delaviuda y El Almendro. Hoy en día, con la tercera y cuarta 
generación de la familia involucrada en el gobierno y gestión del Grupo, Delaviuda CG continúa 
teniendo una visión clara enfocada en seguir fortaleciendo sus tres retos estratégicos: la 
internacionalización, la desestacionalización y la reinvención de la Navidad del siglo XXI. En la 
localidad toledana de Sonseca se encuentran las oficinas centrales de España y la planta 
productiva de Delaviuda Alimentación, S.A.U. donde se elaboran turrones, chocolates, barras de 
cereal y fruta, contando con capacidades para fabricar sin gluten y certificación BIO, con 34 líneas 
de producción y el Centro de I+D, desde el cual se trabaja para que nazcan los productos más 
innovadores, así como mejorar la calidad, el diseño y la seguridad de los ya existentes. 


Schreiber Foods, Noblejas, Toledo - https://www.schreiberfoods.com  


Schreiber Foods con sede en América del Norte, es líder en marcas de clientes en queso crema, 
queso natural, queso procesado, bebidas y yogur, desarrollando productos desde la prueba de 
concepto, a la producción a pequeña escala hasta la producción industrial. Sus más de 10,000 
empleados y presencia en cinco continentes le permiten ser un ingrediente esencial en el éxito 
de sus clientes. Con ventas anuales de más de $7 mil millones, Schreiber Foods se asocia con 
los mejores minoristas, restaurantes, distribuidores y fabricantes de alimentos de todo el mundo. 
Ya sea que se quiera explorar tecnologías de procesamiento de alimentos tradicionales, 
innovadoras o emergentes, Schreiber Foods tiene la capacidad para hacerlo contando con sus 
más de 78 años de experiencia en fabricación como una de las compañías de alimentos más 
grandes del mundo. Esto incluye una planta piloto de 18,000 pies cuadrados que sirve como un 
entorno de producción con el que se podrá ver cómo funciona un proceso antes de 
comprometerse con la producción a gran escala. Si se quiere convertir una idea en un producto 
comercial exitoso, Schreiber Foods cuenta con las instalaciones y la experiencia líder en la 
industria para hacerlo realidad. Sus procesos y equipos modernos proporcionarán datos valiosos 
para la fabricación a gran escala.  
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I.4.7 Profesorado de las entidades colaboradoras 


El profesorado de las entidades colaboradoras (tabla I-E) deberá tener una titulación de nivel 
igual o superior a la titulación en que vaya a impartir docencia, en este caso, nivel MECES 3, y 
una experiencia laboral mínima de 3 años en el ámbito de la docencia que vaya a impartir. La 
UCLM articulará el procedimiento de aseguramiento de estos requisitos y diseñará una oferta 
específica de formación dirigida al personal tutor de las entidades colaboradoras. En la Tabla I-
E se muestra la tabla con las empresas interesadas en participar en el Máster Universitario en 
Innovación y Desarrollo de Alimentos de calidad (MUIDAC) con mención dual donde se muestra, 
además, la experiencia profesional y docente. También, el número de estudiantes tutorizados en 
prácticas externas y en los TFG/TFM.  


 


   EXPERIENCIA  


ENTIDAD COLABORADORA Nº 
PROFESORES 


Nº 
DOCTORES 


PROFESIONAL 
(años) 


TUTORIZACIÓN 
PE o TFE  


ECTS A 
TUTORIZAR 


Lácteas García-Baquero 2 0 30 SI 18 


Casa Hualdo y Quesos Hualdo 1 0 3 SI 18 


Incarlopsa - Industrias Cárnicas 
Loriente Piqueras 


1 0 15 SI 18 


Laqtia 2 0 5-8 SI 18 
Delaviuda Alimentación. 1 0 11 SI 18 
Schreiber Foods 1 0 20 SI 18 
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ANEXO II. PROYECTO FORMATIVO DE PROGRAMA DE FORMACIÓN DUAL 
(compromiso a firmar por el estudiante y los tutores de la Universidad y la 
entidad colaboradora) 


 


CURSO ACADÉMICO 20.. / 20.. 


PROYECTO FORMATIVO DE PROGRAMA DE FORMACIÓN DUAL 


[Rellenar los apartados resaltados en amarillo y eliminar los textos de ayuda en rojo] 


[Completar tantos proyectos como puestos ofertados en el programa formativo en la entidad] 


 
1. Centro responsable del título  


_______________ 


 
2. Titulación a la que corresponde el programa de formación dual 


Máster Universitario Dual en _______________ 


 
3. En su condición de estudiante participante en el programa de formación dual 


4. Entidad y lugar donde se desarrollará el proyecto formativo. Modalidad 
[Determinar entidad, así como sede o instalaciones donde se realizará el proyecto formativo] 


[Incluir si existen opciones de modalidad presencial, híbrida o de teletrabajo] 


 
5. Requisitos del candidato/a 


[Según memoria pueden especificarse requisitos puramente académicos, por ejemplo:  tener un determinado 
perfil académico, hablar un determinado idioma, etc.] 


 
6. Asignatura o materia del programa de formación dual (denominación) 


Programa formativo en empresa (XXX ECTS) + Trabajo Fin de Máster (YYY ECTS) [A CUMPLIMENTA R 
POR LA UCLM] 


 


 
7. Retribución mensual en el contrato de formación en alternancia 


[Mínimo 85% del SMI o equivalente en convenio] 


 
8. En su condición de Tutor/a académico/a de formación dual de la UCLM 


D./DÑA. (nombre y apellidos del/de la Tutor/a Académico/a) 
[Dejar sin rellenar en la publicación de la oferta y cumplimentar una vez completado el proceso de selección]  


 
9. En su condición de Tutor/a de formación dual de la entidad 


 


D/DÑA. (nombre y apellidos del/de la Alumno/a participante en el programa de formación dual) 
[Dejar sin rellenar en la publicación de la oferta y cumplimentar una vez completado el proceso de selección] 


D./DÑA. (nombre y apellidos del/de la Tutor/a en la entidad y puesto que desempeña en la entidad) 
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10. Temática general del proyecto formativo y del TFM 


 
11. Calendario del alumnado en la entidad:………………………. 


 
 


12. Horario del alumnado en la entidad: …………………………………………………………………………………………… 
 
Dedicación del alumno o de la alumna en la entidad a la formación dual: XXX horas [35% de la jornada del 
contrato en alternancia] [A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM] 


 
Dedicación del tutor o de la tutora de la entidad al/a la estudiante: XXX horas [Incluyendo seguimiento y 
formación en la empresa  (YYY horas) y supervisión del TFM (ZZZ horas)] [A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM] 


 
13. Objetivos educativos del programa formativo: 


 
Resultados de aprendizaje a adquirir por el /la estudiante en la entidad: 


Competencias propias de la formación dual [A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM] 
[…] 


[Deben incluirse además uno o varios resultados de aprendizaje del título según la temática del proyecto 
formativo y del Trabajo Fin de Máster a desarrollar – Ver Resultados de Aprendizaje en el Apéndice]  


 


14. Sistemas de evaluación 
 


Programa Formativo en Empresa 
[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM] 
Trabajo Fin de Máster 
[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM]  


 


15. Descripción de las actividades formativas en la entidad [35% del tiempo del contrato en alternancia– XXX horas] 
 


[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM] 
1.  
2.  
3.  
4. [Seguir completando con las actividades formativas propias de la empresa] 
5. (….) 


 


16. Descripción de las tareas a desarrollar en la entidad [65% del tiempo del contrato en alternancia (Trabajo 
Efectivo)– XXX horas] 


 
1.- 
2.- 
3.- 
(….) 


 


17. Protección de datos del alumnado. 
 


(Rellenar) 
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Los datos del alumnado que desarrolla actividades en formación dual en la entidad deberán ser utilizados por la 


misma a los exclusivos fines del Convenio suscrito. El alumno o la alumna autoriza tanto a la UCLM como a la 


entidad colaboradora a que sus datos sean cedidos y tratados con esos fines.  


 


18. Confidencialidad. 
 


El alumno o la alumna se compromete a guardar confidencialidad en relación con la información interna de la 


entidad colaboradora y guardar secreto profesional sobre sus actividades, durante su estancia y finalizada ésta. 


En circunstancias excepcionales determinadas por el centro o la Comisión Académica del Máster, en su caso, a 


fin de garantizar la confidencialidad el centro responsable de la titulación podrá solicitar al alumnado la firma de 


los documentos precisos. 


 


19. Autorización 
La alumna o el alumno autoriza tanto a la UCLM como a la entidad colaboradora a que sus datos sean cedidos y 


tratados conforme establece el apartado decimoquinto de este Anexo. 


 


[Dejar sin rellenar ni firmar en la publicación de la oferta y cumplimentar una vez completado el 
proceso de selección] 


 


  


 
 
 
POR EL CENTRO 
EL/LA TUTOR/A DE 
FORMACIÓN DUAL DE LA 
UCLM 


Firma 


 


 


 


Cargo: ____________ 


 
 
 
POR LA ENTIDAD 
EL/LA TUTOR/A DE 
FORMACIÓN DUAL DE LA 
ENTIDAD 


Firma 


 


 


 


Cargo: ____________ 


 


 


EL/LA ALUMNO/A 


 


 


Firma 


 


 


 


D./Dña.: ___________ 


Fecha: ____________  


D./Dña.: __________ 


Fecha: ____________ 


D./Dña.: ___________ 


Fecha: ____________ 
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APÉNDICE 


RESULTADO DE APRENDIZAJE DEL TÍTULO 


[Se puede eliminar una vez se complete el apartado 15] 


[A CUMPLIMENTAR POR LA UCLM] 
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7.CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 
 


7.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN DEL TÍTULO  


CURSO IMPLANTACIÓN INICIAL 2015 


 


La modificación propuesta se implantará a partir del curso 2025/26, en caso de ser 
aprobada 


 


7.2. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN  


Los procedimientos de adaptación y/o convalidación en este plan de estudios de este Máster 
serán, en términos generales, los establecidos por la UCLM. Particularmente, el procedimiento 
de adaptación para los estudiantes que hubieran comenzado algún plan anterior debe tener 
como objetivo facilitar la entrada a la nueva titulación de aquellos alumnos que lo deseen. La 
tabla 7A recoge la equivalencia de asignaturas de los planes de estudios correspondientes. 


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


Máster en Innovación y Desarrollo de 
alimentos de calidad (MUIDAC) 


Nuevo MUIDAC 
 


Actualización en ciencia de los alimentos (6 
ECTS) 


Actualización en ciencia de los alimentos 
(6 ECTS) 


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


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


Análisis sensorial avanzado y comportamiento 
del consumidor (6 ECTS) 


Análisis sensorial avanzado y 
comportamiento del consumidor (6 
ECTS) 


Propiedades y desarrollo de alimentos 
funcionales (6 ECTS) 


Propiedades y desarrollo de alimentos 
funcionales (6 ECTS) 


Desarrollo industrial e investigación científica 
aplicada (6 ECTS) 


Producción industrial e investigación 
científica aplicada (6 ECTS) 


Tendencias en el sector de la alimentación (6 
ECTS) 


Innovación tecnológica en la industria 
alimentaria (6 ECTS) 


 
Tendencias e Innovación tecnológica en 
la industria alimentaria (6 ECTS) 


 


7.3. ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN 


Ninguna. 
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5.PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA  


 


5.1. PERFIL BÁSICO DEL PROFESORADO 


 
5.1.1 Descripción de la plantilla de profesorado del título  


La UCLM tiene un Plan de Ordenación Académica, aprobado por Consejo de Gobierno, que garantiza el 
profesorado necesario para el correcto desarrollo de las enseñanzas de la UCLM y que dimensiona la 
estructura de la plantilla en función del número de alumnos y del número de grupos, tanto de teoría como 
de prácticas de laboratorio, que es necesario disponer; así como tiene en cuenta las distintas figuras del 
profesorado vinculado con el título y su carga en otras actividades tanto de investigación como de gestión. 
El Plan de Ordenación Académica, por tanto, supone un compromiso de la institución universitaria que 
garantiza una estructura de plantilla adecuada para el desarrollo de las distintas enseñanzas en la UCLM 
y, en particular, del Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad. Este es el Plan de 
Ordenación Académica, con el detalle pormenorizado.  


En las tablas 5A y 5B se desglosa el profesorado disponible para la impartición del Máster en Innovación 
y Desarrollo de Alimentos de Calidad. Como se puede observar, todos ellos son doctores y de los 23 
profesores que participan en la impartición del título 18 son personal funcionario (75%), La distribución por 
categorías es la siguiente: 9 CUs, 9 TUs, 5 Contratado/as Doctor. Todos tienen dedicación a tiempo 
completo y prácticamente la totalidad (96 %) ya imparten docencia en este título de máster. 


Respecto a las Áreas de Conocimiento a las que se adscribe este profesorado, el 57% corresponden al 
Área de “Tecnología de los Alimentos”, el 22% a “Nutrición y bromatología”, estando representadas el 
resto de las áreas que participan en la titulación con un profesor (4%) por cada una de ellas: “Química 
Analítica”, “Matemática Aplicada”, “Estadística”, “Comercialización e Investigación de Mercados”, 
“Organización de Empresas”. 


Tabla 5A.- Estructura del profesorado por categoría 


CATEGORIA 
Nº 


PDI 
Nº 


DOCTORES 
QUINQUENIOS SEXENIOS 


ECTS que 
imparte en el 


Título 


% Cat. PDI en 
el Título 


% Doctores 
en el Título 


% Horas 
impartidas en 


el Título 


CU 9 9 44 41 19.25 39% 39% 46% 


TU 9 9 32 25 14.75 39% 39% 35% 


CONTRATADO 
DOCTOR 


5 5 7 5 8 22% 22% 19% 


Totales 23 23 83 71 42 100,0% 100,0% 100,0%  


Nomenclatura categorías: CU (Catedrático Universidad); TU (Titular Universidad); CEU (Catedrático Escuela Universitaria) 
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Tabla 5B.- Estructura del profesorado por áreas de conocimiento 


Área de conocimiento 
Nº 


PDI 
Nº 


DOCTORES 
QUINQUENIOS SEXENIOS 


ECTS que 
imparte en la 


titulación 


% Categoría 
PDI en el 


Título 


% Doctores 
en el Título 


% Horas 
impartidas cat. 


en Título 


Tecnología de 
Alimentos 


13 13 49 41 22.5 56.5% 56.5% 53,6% 


Nutrición y 
Bromatología 


5 5 14 15 10.5 21.7% 21.7% 25.0% 


Química Analítica 1 1 7 6 2.5 4.3% 4.3% 6.0% 


Organización de 
Empresas 


1 1 3 3 1.5 4.3% 4.3% 3.6% 


Comercialización 
investigación de 
Mercados 


1 1 5 2 2 4.3% 4.3% 4.8% 


Estadística  1 1 2 2 1 4.3% 4.3% 2.4% 


Matemática Aplicada 1 1 3 2 2 4.3% 4.3% 4.8% 


Totales 23 23 83 71 42 100,0% 100,0% 100% 


En cuanto a experiencia docente el profesorado acumula 83 quinquenios (casi 3,5 por profesor de media), 
aproximadamente el 60% de él tiene más de 15 años de experiencia docente y el 100 % es personal 
estabilizado con posibilidad de conseguir tramos de docencia, siendo la distribución la siguiente: 


• 1 profesor con 7 tramos 
• 4 profesores con 6 tramos 
• 5 profesores con 5 tramos 
• 4 profesores con 3 tramos 
• 6 profesores con 2 tramos 
• 3 profesores con 1 tramo 


Referente a la experiencia investigadora y de transferencia la plantilla tiene un total de 71 sexenios (3 de 
ellos de transferencia), el 91% de los profesores tienen tramos de investigación reconocidos, y de ellos el 
17 % tiene 5 o 6 tramos, el 58% poseen 3 o 4 tramos de investigación y el 17% restante entre 1 y 2 tramos. 


Los profesores participantes poseen además una dilatada experiencia profesional en la impartición de 
diferentes titulaciones de Grado y Postgrado, así como en actividades de tutoría, mentorización y 
seguimiento de los alumnos en Prácticas Externas, Como ya se ha mencionado, el 96% de los profesores 
que participarán en la impartición del máster ya participan, muchos de ellos desde la primera edición en el 
curso académico 2015-16, en la impartición de esta titulación, por lo que su experiencia queda acreditada. 


5.1.2 Méritos docentes del profesorado no acreditado 


No aplica 


5.1.3 Méritos de investigación del profesorado no doctor  


No aplica 


5.1.4 Perfil del profesorado necesario no disponible y plan de contratación 


No se necesita contratar personal docente adicional 
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5.2. PERFIL BÁSICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA 
NECESARIOS 


En la UCLM existen unidades centrales que prestan servicios de gestión de alumnos, gestión 
económica, apoyo informático y servicio de bibliotecas, para los distintos centros ubicados en 
cada campus, de forma que se reduce considerablemente la necesidad de disponer de personal 
de apoyo en estas áreas en cada uno de los centros.  


La UCLM también garantiza que exista una adecuación entre las necesidades de estos servicios 
y la dotación establecida, puesto que se consideran actividades críticas para el buen 
funcionamiento de la Universidad. En concreto, en el campus de Ciudad Real la Unidad de 
Gestión de Académica de Campus (UGAC) y la Unidad de Gestión Económica de Campus 
(UGEC) disponen de 23 y 15 personas, respectivamente. Asimismo, también se cuenta en el 
campus de Ciudad Real con una Unidad de Gestión de Tecnología y Telecomunicaciones con 13 
personas, un Servicio de Bibliotecas compuesto por otras 16 personas, y una Unidad de Apoyo 
al Campus con 6 funcionarios, la cual tiene como principal función apoyar a las distintas unidades 
administrativas y garantizar la atención de los usuarios de los servicios administrativos de la 
UCLM. 


 
Además, del personal de la UCLM que presta servicios a las diferentes Facultades y Escuelas de 
cada campus, la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas, a la que está adscrita titulación 
de máster, también cuenta con personal de apoyo a la gestión del centro y las titulaciones que 
en ella se imparten. En la tabla 5D se muestran de manera resumida los datos de los 16 
miembros del PTGAS que prestan a la docencia que se imparte en la facultad, tres de ellos de 
forma específica a las áreas de Tecnología de los Alimentos y Nutrición y Bromatología, en las 
que recae en su mayoría la docencia de este título.  


Tabla 5D.- Recursos de apoyo a la docencia existentes. 


DENOMINACIÓN 


PUESTO 
CATEGORÍA, 


GRUPO Y 


 


DESCRIPCIÓN DE LAS FUNCIONES PRINCIPALES 
DEDICACIÓN 


AL TÍTULO 
Nº 


Administrador C1 nivel 22 Gestión del presupuesto del centro. 12% 1 


Ejecutivo C1 nivel 18 
Apoyo al equipo decanal y coordinadores de 
grado y máster en la gestión de las titulaciones 


12% 1 


Gestor de apoyo a la 
docencia 


C1 nivel 16 
Apoyo a procesos y gestión de la 
documentación y actividades de las 
titulaciones del centro. 


12% 2 


Técnico Gestión 
Tecnología y 
Comunicaciones 


C1 nivel 18 
Gestión de los sistemas informáticos y 
audiovisuales del centro. 12% 1 


Técnico de 
Laboratorio III 


C1 nivel 18 
A2 nivel 18 


Organización de prácticas de laboratorio y 
gestión de laboratorio de docencia de las áreas 
de Tecnología de los Alimentos y Nutrición y 
Bromatología 


20 % 2 
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Gestor 
Departamento 


C1 nivel 16 
Apoyo a procesos y gestión de las áreas de 
Tecnología de los Alimentos y Nutrición y 
Bromatología 


15% 1 


Responsable de 
Edificio 


C1 nivel 16 
Gestión de espacios y coordinación de 
gestores de servicios 


12% 1 


Oficial de Servicio C2 nivel 15 Mantenimiento del edificio 12% 1 


Gestor de Servicio C2 nivel 13 Apertura y acceso edificios y espacios. 12% 6 


 
Tal y como se ha comentado anteriormente la UCLM tiene una amplia experiencia en el empleo 
de la plataforma online Campus Virtual (campusvirtual.uclm.es) basada en la aplicación web 
Moodle, empleada por la mayoría de su profesorado para ampliar y complementar la información 
recursos y actividades formativas. En este sentido el técnico gestión tecnología y 
comunicaciones, así como por lo menos una persona de apoyo a la docencia, a parte de las del 
Área de Tecnología y Comunicación de la institución, están cualificados y disponibles para 
prestar apoyo y atención personalizada tanto a los profesores como a los estudiantes en 
cualquier cuestión relacionadas con el funcionamiento y empleo de la mencionada plataforma 
de docencia a distancia. 
En estos momentos, la plantilla de PTGAS disponible para apoyar la docencia del Máster 
Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad se considera adecuada a las 
necesidades previstas. No obstante, es previsible que en los próximos años se produzcan 
variaciones propias de la evolución organizativa de la UCLM. 
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6.RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, 
PRÁCTICAS Y SERVICIOS  
 


6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


El Máster Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad se imparte en la Facultad de Ciencias y 
Tecnologías Químicas (https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas) y cuenta además con los recursos del 
Instituto Regional de Investigación Científica Aplicada (IRICA; www.irica.uclm.es). Dichos Centros constan 
de varios edificios que han ido construyéndose según las necesidades de espacio: 
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/institucional/recursos_materiales.  


Las principales infraestructuras disponibles se resumen en las siguientes tablas:  


INFRAESTRUCTURAS SERVICIOS 


Edificio San Alberto Magno 


• Conserjería 
• Secretaría del Centro 
• Dependencias de Decanato 
• Salón de Actos y sala de Juntas  
• Delegación de Alumnos 
• Laboratorios de investigación y despachos de profesores 


Edificio Marie Curie 


• laboratorios de prácticas e investigación 
• Planta piloto de Tecnología de Alimentos 
• Dependencias del IRICA para Ciencia y Tecnología de los Alimentos: 


laboratorio para la preparación de muestras, laboratorios de 
cromatografía de líquidos y gases, laboratorio de microbiología, sala 
de cata (laboratorio sensorial), sala de fermentadores, cámaras de 
refrigeración y congelación, y salas de reuniones 


Edificios Francisco Fernández 
Iparraguirre y Enrique Costa 


• Despachos y laboratorios de otras áreas de la Facultad 


Biblioteca general y  
Aulario Polivalente 


• 840 puestos de lectura, 90 en 8 salas de trabajo en grupo. 
• 1 sala para consulta de material audiovisual (televisión, vídeo, DVD, 


audio, etc.). 
• 16 ordenadores de uso público. 
• 12 ordenadores portátiles para uso público. 
• 11 ordenadores para consulta del catálogo y acceso a recursos y 


servicios electrónicos. 
• 1 fotocopiadora de uso público. 
• 1 escáner de uso público. 
• 1 máquina de autopréstamo 
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INFRAESTRUCTURAS         SERVICIOS 


Aulas y seminarios • Todas las aulas disponen de pizarra y medios audiovisuales  


Aula de informática • 2 aulas de informática con acceso restringido y capacidad para 84 
 d  b j   1 l  i f á i  ó il (17 d d  


 


Salas de estudio 


• Sala de 120 m2 de las distintas áreas de la Facultad. En ella se 
disponen mesas de estudio y trabajo con un total de 50 puestos. 


• Mesas de trabajo ubicadas en diferentes zonas del edificio para el 
trabajo en grupo o individual, con conexión eléctrica y acceso a la 
red inalámbrica de Internet. 


 
Están disponibles visitas virtuales 360º y Vídeos 360º que permiten explorar con una experiencia inmersiva 
y de realidad virtual y realidad aumentada las actividades de formación, de investigación e innovación y las 
infraestructuras del área de Ciencia y Tecnología de Alimentos de la Facultad de Químicas y el IRICA en la 
UCLM: https://www.uclm.es/departamentos/qanalitica/ctalimentos/tours360  


Se pueden visualizar Tours de actividades prácticas en:  


• Laboratorio químico-físico, por ejemplo https://quimicas360.web.uclm.es/PrNH-L1/; 
• Laboratorio sensorial o sala de cata - por ej. https://quimicas360.web.uclm.es/Sens-Ordenacion/; 
• Planta piloto - por ej. https://quimicas360.web.uclm.es/PrAG-RendGraso/     


Además, se puede visitar de forma virtual el Edificio Marie Curie de la Facultad - 
https://quimicas360.web.uclm.es/CTAuclm-MarieCurie/ -, sede de la Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos en la UCLM. Una forma diferente y más atractiva de informarse sobre las titulaciones, la 
infraestructuras y actividades docentes y de investigación e innovación (I+D+i) en el campo de los alimentos 
y de la alimentación. 
  
SERVICIOS BASADOS EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS COMUNICACIONES (TIC)   
 
El Área de Tecnología y Comunicaciones (https://www.uclm.es/Areas/AreaTIC) de la UCLM pone a 
disposición de profesores y estudiantes un amplio abanico de servicios e infraestructuras (ver pestaña 
‘Catálogo de Servicios’) y tiene las funciones de planificar, coordinar, administrar y asegurar dichas 
infraestructuras y servicios basados en Tecnologías de la Información y las Comunicaciones (TIC) prestados 
a la comunidad universitaria en los ámbitos de la docencia, la investigación y la gestión administrativa.  


Entre sus fines se encuentra el ofrecer apoyo tecnológico a estudiantes, profesores, Centros y 
Departamentos en el uso de los servicios TIC ofertados para aumentar la productividad en el desarrollo de 
su actividad, incluyendo las herramientas de docencia virtual, los sistemas de colaboración, los medios 
audiovisuales, software especializado, y la organización de eventos.  


Entre dichos servicios, destaca la plataforma institucional de enseñanza online y virtual ‘Campus Virtual’ 
(https://www.uclm.es/Areas/AreaTIC/Servicios/Docencia/CampusVirtual), basada en la aplicación web 
Moodle, que permite una fácil gestión de recursos formativos (archivos de texto y multimedia, enlaces a 
sitios de internet, etc.) así como la realización de distintas actividades (foros de discusión, cuestionarios, 
tareas, etc.) y de comunicación y trabajo colaborativo (novedades, avisos, mensajería, calendario, etc).  


Por otro lado, se aportan herramientas y servicios complementarios para impulsar un proceso enseñanza-
aprendizaje completamente en línea 
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(https://www.uclm.es/es/Areas/AreaTIC/Servicios/Docencia/Docencia-enlinea). En particular, la Plataforma 
‘MS Teams’ que facilita la comunicación directa entre profesores y estudiantes, permitiendo la realización 
de clases y tutorías en línea. Así como, la herramienta ‘Stream’ que proporciona una gestión optimizada de 
todo material audiovisual elaborado por el docente, tanto para propietario del mismo como para los 
estudiantes que lo demandan.      


El Centro de Atención a Usuarios (C.A.U.; https://soporte.uclm.es/hc/es) gestiona de forma eficaz la atención 
directa y el apoyo a todos los usuarios de los Servicios TIC. 


 


6.2. PROCEDIMIENTO PARA LA GESTIÓN DE LAS PRÁCTICAS 
ACADÉMICAS EXTERNAS 


 
El plan de estudios del Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de calidad contempla la 
oportunidad de que los estudiantes realicen Prácticas Académicas Externas de forma optativa en la 
modalidad académica, preferentemente en el segundo semestre del curso académico. Las prácticas 
externas complementan los conocimientos teórico y práctico adquiridos por los estudiantes con su 
formación académica previa con la adquisición de competencias y habilidades que prepararán a los 
estudiantes para el ejercicio de actividades profesionales, de gran valor formativo en esta titulación, y que 
además pueden facilitar su empleabilidad. 
 
La UCLM articula los procesos para este tipo de actividades a través del Centro de Información y Promoción 
del Empleo (CIPE), dependiente del Vicerrectorado de Innovación, Empleo y Emprendimiento, y al amparo 
de la “Normativa de prácticas académicas externas de los estudiantes de la Universidad de Castilla-La 
Mancha”, aprobada en Consejo de Gobierno el 26 de febrero de 2013.  
 
Las organizaciones y empresas colaboradoras en las que se pueden realizar incluyen distintos sectores de 
actividad en el campo alimentario y de la alimentación, y su ámbito de actuación es muy amplio, abarcando 
no solo nuestra comunidad autónoma sino todo el territorio nacional e incluso el extranjero. Las empresas 
que tradicionalmente han colaborado y avalado este máster se detallan en el siguiente enlace: 
https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol  
 
En el programa de Prácticas externas de la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas participan 
anualmente más de 100 empresas e instituciones. En el siguiente enlace se recoge toda la información que 
la Facultad pone a disposición de estudiantes, coordinadores, profesores, tutores y empresas/instituciones: 
https://www.uclm.es/es/ciudad-real/quimicas/tramites/practicas_externas. Esta información se basa en las 
actualizaciones recibidas del Centro de Información y Promoción de Empleo (CIPE) 
(https://www.uclm.es/empresas/cipe/Practicas).  
En el sitio web de la Facultad https://www.uclm.es/ciudad-
real/quimicas/masteres/midea/empresascolhttp://www.practicasempresas.uclm.es/listado_empresas.as
px, se puede consultar el listado de algunas de las empresas participantes en el programa y colaboradoras 
con la titulación del máster. 
 
En todos los casos, existe un Convenio de Cooperación Educativa, que regula el Real Decreto 592/2014, 
de 11 de julio, suscrito entre la empresa y la Universidad, vigente durante 4 años y renovable, que recoge 
las cláusulas aplicables a estudiantes, empresa, tutor académico y de la institución, la propuesta formativa 
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https://www.uclm.es/es/Areas/AreaTIC/Servicios/Docencia/Docencia-enlinea

https://soporte.uclm.es/hc/es

https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/UOAID/NORMATIVA/62-RD-5922014-Practicas-Acadmicas-Externas-de-los-Estudiantes.ashx?la=es

https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/UOAID/NORMATIVA/62-RD-5922014-Practicas-Acadmicas-Externas-de-los-Estudiantes.ashx?la=es

https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol

https://www.uclm.es/es/ciudad-real/quimicas/tramites/practicas_externas

https://www.uclm.es/empresas/cipe/Practicas

https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol

https://www.uclm.es/ciudad-real/quimicas/masteres/midea/empresascol

http://www.practicasempresas.uclm.es/listado_empresas.aspx

http://www.practicasempresas.uclm.es/listado_empresas.aspx

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=803639846659666020687794
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y la puesta a disposición del estudiante de una póliza de responsabilidad civil que cubra los riesgos como 
consecuencia de la actividad del estudiante dentro de la institución y una póliza de accidentes. 
 
En cada centro de la UCLM hay un Coordinador de prácticas externas y, además, en cada título hay un 
responsable de estas que se encarga de la gestión de ofertas y adjudicaciones, coordinando los trámites y 
comunicación entre empresas, estudiantes y tutores académicos. Esta gestión se facilita a través de la 
aplicación Prácticas y Empleo (https://practicasyempleo.apps.uclm.es/) a la que tienen acceso, con 
diferentes perfiles después de un registro previo, coordinadores, tutores, empresas y estudiantes. El CIPE 
pone a disposición de los usuarios de la aplicación un Soporte de Atención Remota (Contacto CIPE 
(uclm.es)). 
 
Las empresas ofertan las prácticas a través de dicha aplicación para la titulación y periodo deseado, y 
posteriormente éstas deben ser validadas y publicadas por el responsable de prácticas de la titulación. A 
partir de aquí es visible para los estudiantes, que aplican a aquella/s oferta/s que les interesan. Tras un 
periodo de solicitudes, la adjudicación se realiza por el responsable de prácticas, teniendo en cuenta el 
expediente académico de los solicitantes, aunque también se consideran otros aspectos como las 
limitaciones de desplazamiento o traslado de los estudiantes. La premisa más importante es que todos los 
estudiantes de la titulación deben tener opción de realizar las prácticas curriculares obligatorias dentro del 
curso académico. Las fechas, lugares de trabajo, programa formativo, tutores y demás información 
relacionada con cada práctica, quedan recogidos en un documento que es firmado por el estudiante, el 
tutor académico y el tutor externo, antes de comenzar el periodo de prácticas. 
Las prácticas en departamentos o institutos de investigación de la UCLM deben estar previamente 
autorizadas por el coordinador/a correspondiente y ser aprobadas por el Vicerrectorado de Innovación, 
Empleo y Emprendimiento.  
Una vez finalizadas las prácticas, se cumplimentan y firman una serie de documentos que atestigüen la 
asistencia del estudiante a las prácticas en el horario y fechas establecidos, el número de horas de prácticas 
realizadas, y el grado de satisfacción del estudiante y los tutores con el desarrollo de las prácticas. También 
se pide al alumno que presente al tutor externo y al tutor académico una memoria de las actividades 
realizadas durante el periodo de prácticas. Ambos tutores realizarán finalmente un informe de evaluación 
del alumno, teniendo en cuenta la memoria presentada, así como las actitudes y el trabajo desempeñado 
en la empresa/institución. La calificación final de las prácticas tendrá en cuenta también la calificación que 
otorgue el tribunal después de la defensa oral de la memoria de prácticas por parte del alumno. 
 
Las relaciones empresa-Universidad se han visto reforzadas con la participación en contratos de apoyo 
tecnológico y de servicios de los grupos de investigación de las áreas implicadas en la docencia del Máster, 
así como en jornadas y reuniones de intercambio y divulgación de la información. Muchas de las empresas 
que colaboran tradicionalmente con las prácticas externas y otras actividades del Centro, han incorporado 
a sus plantillas graduados en CyTA y egresados del Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de 
calidad. 
 


6.3. PREVISIÓN DE DOTACIÓN DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS  


No se necesitan recursos adicionales 
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https://practicasyempleo.apps.uclm.es/

https://www.uclm.es/es/empresas/cipe/Contacto-CIPE

https://www.uclm.es/es/empresas/cipe/Contacto-CIPE

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=803639846659666020687794
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