Master Universitario en Calidad, Desarrollo e Innovaciéon de Alimentos

Universidad deValladolid

Competencias Generales

El disefio de competencias se ha llevado a cabo partiendo de las recomendaciones recogidas en el
Marco Europeo de Cualificaciones para la Educacion Superior, el Proyecto Tuning, los Descriptores de
Dublin, la “Guia de Apoyo para la Elaboracion de la Memoria para la Solicitud reverificacion de Titulos
Oficiales(Grado y Master)” de la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion (ANECA)
y las recomendaciones de la Universidad de Valladolid recogidas en la “Guia para el Disefio y

Tramitacion de los Titulos de Grado y Master de la UVA”

Se garantizaran, como minimo, las siguientes competencias generales que los estudiantes deberan

demostrar una vez cursado el Master

G1 Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y de resolver problemas relacionados
con la calidad, el desarrollo y la innovacién de alimentos en un entorno en constante
renovacion y con demandas de calidad cada vez més altas, como el actual, desde una 6ptica

multidisciplinar.

G2 Integrar conocimientos y utilizarlos para elaborar propuestas y formular juicios en el ambito
alimentario a partir de una informaciéon incompleta o limitada en funcién de criterios, de normas

externas o de reflexiones personales, que incluyan las responsabilidades sociales y éticas.

G3 Saber comunicar y defender, oralmente y por escrito, conclusiones y las razones ultimas que
las sustentan, a publicos especializados y no especializados de forma ordenada, clara, concisa y

sin ambiguedades.

G4 Dominar las habilidades de aprendizaje y conocimiento de la bibliografia y fuentes de
informacion especificas que permitan estudiar, investigar y aprender de forma permanente y

auténoma.

G5 Ser capaz de trabajar en equipo, demostrando habilidad para coordinar personas y tareas
concretas y contribuir con profesionalidad al buen funcionamiento y organizacion del grupo sobre

la base del respeto mutuo.
G6 Tener iniciativa, creatividad y estar motivado por la calidad.

G7 Capacidad de andlisis y de sintesis de la informacion de diferentes fuentes y soportes tanto

en lengua espafiola como en otras de relevancia en el ambito cientifico.
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G8 Ser capaz de organizar y planificar el trabajo propio y el ajeno, asi como los recursos
disponibles, demostrando capacidad para tomar decisiones y resolver las dificultades que

aparezcan.

G9 Alcanzar las habilidades propias del manejo de las Tecnologias de la Informacion y la

Comunicacion (TICs).

A parte de estas competencias, en esta titulacion se vigilara y reforzara de forma transversal, en
todas las actividades del master, el respeto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades entre hombres y mujeres, los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad y los valores propios de una cultura de la paz y de

valores democraticos.

Competencias Especificas

e Competencias desarrolladas en todos los titulados del Master:
E1l. Saber seleccionar las materias primas, ingredientes, aditivos y coadyuvantes mas
adecuados para desarrollar productos alimentarios con caracteristicas nutricionales y de

calidad optimizadas y adecuadas a los requisitos establecidos.

E2. Tener los conocimientos y criterio necesarios para seleccionar la técnica de procesado
mas adecuada, incluyendo la biotecnologia, para elaborar productos alimentarios de alta
calidad sensorial y nutricional, teniendo en consideracién no sélo los aspectos técnicos sino

los logisticos, de oportunidad de mercado, legislativos, econémicos y medioambientales.

E3. Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas de analisis microbiolégicos, quimicos,

fisicos y sensoriales adecuados para la evaluacién de la calidad y el desarrollo de alimentos.

E4. Saber analizar e interpretar los resultados de analisis microbioldgicos, quimicos, fisicos y
sensoriales y extraer las conclusiones e implicaciones oportunas sobre los métodos de

procesado.

E5. Ser capaz de innovar en los métodos de andlisis existentes para responder a las nuevas

necesidades y requisitos de calidad.

OAVEW Facultad de Educacién y Trabajo Social
2de 4



Master Universitario en Calidad, Desarrollo e Innovaciéon de Alimentos

Universidad deValladolid

e Competencias desarrolladas en los titulados del Master que opten por el itinerario
profesionalizante:
E6. Ser capaz de optimizar nutricionalmente los productos alimentarios y de participar en el

desarrollo de nuevos productos adaptados a necesidades especificas.

E7. Ser capaz de identificar y utilizar las técnicas de marketing para disefiar un plan de

marketing dirigido a productos alimentarios.

E8. Conocer y manejar la legislacion y normativa vigente referida al sector agroalimentario

espafiol y europeo.

e Competencias desarrolladas en los titulados del Master que opten por el itinerario investigador:
E9. Ser capaz de plantear un proceso de investigacion de manera integral, incluyendo el
disefio de experimentos, la blsqueda y gestion de financiacion, y el analisis de resultados y

difusién de los mismos.

E10. Conocer la estructura del sistema cientifico nacional y europeo para poder seleccionar

entre las oportunidades que ofrece para el desarrollo de una carrera profesional investigadora.

e Competencias asociadas a la materia optativa de cereales y derivados
E11. Ser capaz de gestionar, modificar, innovar e investigar en los procesos de transformacién

de cereales.

E12. Saber seleccionar los métodos de analisis para evaluar la calidad de cereales y

derivados e interpretar los resultados de los analisis.

e Competencias asociadas a la materia optativa de enologia
E13. Ser capaz de organizar y planificar el proceso global de vinificacion, crianza y

conservacion del vino aplicando las ultimas tendencias enotécnicas.

E14. Ser capaz de definir y evaluar la calidad de la uva y de los vinos mediante el empleo de
métodos tradicionales e innovadores de analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y

organolépticos, y de extraer las implicaciones oportunas sobre el procesado y conservacion.
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e Competencias asociadas a la materia optativa de calidad y seguridad alimentarias
E15. Ser capaz de organizar, planificar y gestionar los procesos de produccion, procesado y
distribuciéon de alimentos segun los principios de aseguramiento de la calidad y seguridad

alimentaria

E16. Ser capaz de elaborar, implantar y mantener un sistema de calidad en una actividad
industrial alimentaria o entidad certificadora de producto alimentario o laboratorio de control de

calidad de alimentos segun normas técnicas de certificacion o acreditacion.

E17. Saber identificar los productos alimentarios de la region y del territorio nacional
susceptibles de constituir figuras de calidad y conocer los protocolos necesarios para llevar a

cabo la certificacion de estos productos.
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