1. PERSONAL ACADEMICO

6.1 Profesorado

El profesorado del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos recogido en el punto 6.1
se refiere al profesorado que ha participado en el Grado en el curso 2016-17, que l6gicamente
sufre ligeras variaciones todos los cursos, ya que el profesorado de la Facultad de Ciencias
no esta adscrito en exclusiva a un solo titulo, sino que participa en 9 grados, 2 dobles grados
y 22 masteres. La plantilla de personal docente e investigador (PDI) de la Facultad de
Ciencias de la UAM, es fundamentalmente la responsable de las diferentes Titulaciones
Oficiales que en ella se imparten. En la actualidad esta plantilla esta integrada por 499 530
profesores permanentes (316 133 catedraticos de universidad, 296 273 profesores titulares
de universidad, #5 115 profesores contratados doctores y 2 9 Profesores Contratado Doctor
Interino profesores-en-régimen-de-suplencia) y 96 87 profesores contratados bajo diferentes
figuras, (38 33 profesores ayudante-doctor, 60 40 ayudantes, y 26 14 asociados). De esta
plantilla méas del 85 98% tiene el titulo de doctor y cerca de su totalidad posee vmculauon
exclusiva con la Universidad. P

Asi mismo en la actualidad estan en activo 38-55 Investlgadores Postdoctorales (“Ramon y
Cajal”, “Marie Curie” y “Juan de la Cierva”) contratos-Ramény-Cajaly-16-Juan-dela-Cierva.
Se cuenta también con 67133 investigadores en formacién que cuentan con distintos tipos
de becas (Formacion Personal Investigador (108) y Formacion Profesorado Universitario
(FPU)) y/o otros investigadores con contrato vinculados a la Facultad (99).

Tras esta panoramica se puede concluir que Facultad de Ciencias tiene profesorado
suficientemente acreditado como para asegurar una ensefianza de calidad en las siguientes
areas de conocimiento:

. Algebra

. Anélisis Matematico

. Antropologia Fisica

. Astronomia y Astrofisica

. Biologia Celular

. Biologia Vegetal

. Bioquimica y Biologia Molecular
. Botanica

. Cristalografia y Mineralogia

. Ecologia
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. Edafologia y Quimica Agricola

. Electronica

. Estadistica e Investigacion Operativa
. Estratigrafia

. Expresion Gréfica de la Ingenieria
. Fisica Aplicada

. Fisica Atomica, Molecular y Nuclear
. Fisica de la Materia Condensada

. Fisica Teorica

. Fisiologia

. Fisiologia Vegetal

. Genetica

. Geodinadmica Externa

. Geodindmica Interna

. Geometria y Topologia

. Historia de la Ciencia

. Ingenieria Quimica

. Matematica Aplicada

. Microbiologia

. Nutricion y Bromatologia

. Paleontologia

. Quimica Analitica

. Quimica Fisica

. Quimica Inorganica

. Quimica Orgénica

. Tecnologia de los Alimentos

. Zoologia

Ademas, se cuenta con la colaboracion de profesores de otros Centros de la Universidad
Auténoma: Facultad de Ciencias Economicas y Empresariales, Facultad de Derecho,
Facultad de Medicina, Facultad de Filosofia y Letras y Escuela Politécnica Superior, como
docentes de las materias que les son propias dentro de nuestros planes de estudio.
Concretamente, en los estudios sobre alimentacion de la UAM, la implicacion de docentes
de las Facultades de Medicina, Ciencias Econdmicas y Empresariales, y Derecho es
significativa y se viene realizando desde su implantacion hace 21 cursos.

Por otra parte, y como ya se ha sefialado en otros puntos de esta memoria, para asegurar la
adecuada formacion complementaria de los alumnos mediante practicas en empresa y en
otras instituciones, la Facultad de Ciencias de la Universidad Autonoma de Madrid cuenta
con un programa de practicas externas coordinado por el Vicedecanato de Practicum
Practicas Externas. Hasta el momento se han establecido convenios de cooperacion
educativa con mas 500 1000 entidades que realizan act|V|dades afines a Ias titulaciones
impartidas;y
academico. La Facultad de ClenC|as deS|gna de entre su plantllla tutores academlcos para los
estudiantes en practicas, lo que permite contar con un grupo nutrido de profesores con una
amplia experiencia en el contacto e intercambio de informacidon con empresas y resto de
instituciones que participan en este  programa

(ver hitp/ A tam-es/centros/eiencias/estucien/practicasenempresas
http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218720/contenidoFinal/Oficina_de_Pr
acticas_Externas.htm).
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Cada una de estas actividades, a su vez, se realiza bajo la tutela de un tutor técnico de la
institucion externa.

Desde el inicio de estos estudios con En la antigua—actual Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, se reatizaban han Ilevado a cabo précticas en empresas y otras
entidades del &mbito alimentario, entre 60 y 70 estudiantes cada curso. La experiencia aporta

un alto grado de satisfaccion a alumnos y docentes porto-gue-se-pretende-potenciar en el

actual Grado en Ciencias de la Alimentacion.

Para los estudios sobre alimentacion, la UAM cuenta con un edificio especifico de
laboratorios y planta piloto que cuenta con personal propio de apoyo, adscrito a la Seccion
Departamental de Ciencias de la Alimentacion.

Por otra parte, en nuestro campus se encuentran diversos Institutos y Centros universitarios
que enriquecen y complementan la oferta docente e investigadora de nuestra Facultad.
Pueden ser propios o adscritos a la UAM, interuniversitarios (creados en colaboracién con
otra u otras universidades) y mixtos (creados en colaboracion con otras instituciones publicas
0 privadas). Su relacién alfabética es la siguiente:

. Centro de Biologia Molecular "Severo Ochoa" (CBMSO)

. Centro de Computacion Cientifica

. Centro de Documentacion y Estudios para la Historia de Madrid
. Centro de Estudios de Asia Oriental

. Centro de Farmacologia Clinica

. Centro de Micro-Analisis de Materiales

. Centro de Psicologia Aplicada

. Centro de Teoria Politica

. Centro Internacional "Carlos V"

. Centro Superior de Estudios de Asiriologia y Egiptologia

. Centro Superior de Investigacion y Promocion de la Musica
. Escuela de Gemologia

. Escuela de Periodismo UAM/EL PAIS

. Fundacién Interuniversitaria Fernando Gonzalez Bernaldez
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. Instituto Madrilefio de Estudios Avanzados en Alimentacion (IMDEA-
Alimentaciéon)

. Instituto de Fisica Tedrica
. Instituto de Ingenieria del Conocimiento
. Instituto de Investigaciones Biomédicas "Alberto Sols"
. Instituto Mixto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
. Instituto Universitario de Administracion del Conocimiento en UAM-CSIC
(CIAL)
. Innovacion de Empresas (IADE)
. Instituto Universitario de Biologia Molecular
. Instituto Universitario de Ciencia de Materiales "Nicolas Cabrera™
. Instituto Universitario de Ciencias de la Educacion (IUCE)
. Instituto Universitario de Derecho Local
. Instituto Universitario de Estudios de la Mujer
. Instituto Universitario de La Corte en Europa.
. Instituto Universitario de Migraciones, Etnicidad y Desarrollo Social.
. Instituto Universitario de Necesidades y Derechos de la Infancia y
Adolescencia (IUNDIA).
. Instituto Universitario de Prediccion Econdémica L. Lawrence R. Klein
. Instituto Universitario Tedfilo Hernando para la Investigacion de Farmacos y
del Envejecimiento (ITH).
. Taller de Estudios Internacionales Mediterraneos
. Taller de Microelectronica
Los fines, objetivos, estatutos y actividades de estos Centros e Institutos se pueden

consultar en: http/hwwan-bam-esfotroscentrostinstuniver-html
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242667526847/listadoPestanias/Institutos Universitario
s vy Centros de Investigacion.htm

Entre los mencionados y para el caso concreto de la alimentacion, en el Campus de las UAM
se ubican dos Institutos de Investigacion de alta relevancia con los que la UAM mantiene
estrechos lazos de colaboracion:

El Instituto Madrilefio de Estudios Avanzados en Alimentacion (IMDEA- Alimentaciéon),
Fundacion tutelada por la Comunidad de Madrid, que en colaboracién con la UAM
promueve la investigacion de—exeeleneia en el binomio alimentacion-salud eomo—tinea

destacada-de-interés-estratégico para el avance de la nutricion de precision.

El Instituto Mixto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion UAM-CSIC (CIAL), que
con una plantilla de mixta de 50 investigadores senior del CSIC y de la UAM realiza
investigacion en diferentes-aspectos-de-las-Ciencias-deta-Alimentacion |os componentes
alimentarios y sus efectos sobre la salud, para desarrollar nuevos ingredientes y alimentos
mas apetitosos y saludables.

Adecuacion del Profesorado
El personal, docente y no docente, ha sido seleccionado por concurso publico, conforme a

la legislacion vigente y con plena garantia de su adecuacion a los perfiles requeridos en cada
plaza, atendiendo Unicamente a criterios cientificos y académicos.
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La Universidad Autbnoma de Madrid pone especial cuidado en que en los procesos de
contratacion de Personal Docente e Investigador y Personal de Administracion y Servicios
se respeten los principios de transparencia e igualdad de oportunidades, especialmente en lo
que refiere a discriminacion por cuestiones de raza o género. A tal efecto, existen dos
mecanismos, uno de andlisis y otro normativo, que aseguran la aplicacion eficaz de estos
principios.

En el plano normativo, la igualdad de oportunidades esta garantizada en los Estatutos de la
UAM, puesto que, en su Seccidon segunda, Articulo 72 acerca de los concursos de
contratacion de Personal Docente Investigador y Personal de Administracion y Servicios.
En el caso de los primeros, hace una referencia explicita: en el Art. 72. Concursos de
contratacion se dice texturalmente: 1. La contratacion del personal docente e investigador,
a excepcion de los profesores visitantes y profesores eméritos, se hara mediante concursos
publicos que se anunciaran oportunamente. 2. Los concursos de contratacion se
resolveran respetando los principios de igualdad, mérito y capacidad. Y en el caso de los
segundos, el articulo 94 recoge expresamente que: “La Universidad Autdnoma de Madrid
seleccionara su propio personal de administracion y servicios de acuerdo con los principios
de igualdad, publicidad, capacidad y mérito. La seleccidn se llevara a cabo de acuerdo con
su oferta de empleo publico, mediante convocatoria publica, y a través de los sistemas de
concurso, oposicién y concurso-oposicion”.

El analisis de las politicas de igualdad de género recae en el Observatorio para la Igualdad
de Género de la Universidad Auténoma de Madrid ver:
(http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242650698060/subHomeServicio/Unidad_de lgualdad
htm?idenlace=1242653465901). Este observatorio genera procesos e iniciativas que
garanticen la igualdad de oportunidades entre los diferentes miembros de la Comunidad
Universitaria y que apunte desde la esfera del conocimiento a transformar hechos y
realidades contando prioritariamente con la participacion de la comunidad universitaria,
seguido de los diferentes agentes y movimientos sociales. Entre sus misiones especificas esta
la recopilacion de informacion y documentacion relativa al acceso de hombres y mujeres a
la Universidad Auténoma de Madrid (estudiantes, equipo docente y de investigacion (PDI)
y personal administrativo y de servicios (PAS)) y actuar como dérgano permanente de
recogida y andlisis de la informacion disponible en diferentes fuentes nacionales e
internacionales sobre la igualdad de género.

También en nuestro campus se encuentra el Instituto Universitario de Estudios de la Mujer,
entre cuyos objetivos se encuentran fomentar e incrementar la presencia de mujeres en
instituciones cientificas y académicas y promover el reconocimiento de los estudios de
género y feminista como area de investigacion y conocimiento, entre otros (ver:
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242667252943/subHomelnstituto/Instituto_Universitari
0_de_EMujer_(IUEM).htm?idenlace=1242667530349).

Por otra parte, una de las funciones de la Universidad Autdnoma de Madrid, recogida en el
articulo 2 de sus estatutos es "La creacién, el desarrollo, la transmision y la critica de la
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ciencia, de la técnica, de la cultura y del arte, siempre orientadas hacia la libertad, el
desarrollo sostenible, la justicia, la paz y la amistad entre los pueblos™ (Decreto BOCM
214/2003).

De forma breve se puede afirmar que los docentes de la Facultad de Ciencias contribuyen
como profesores a la transmision del conocimiento, y como investigadores a la generacion
del mismo. La cualificacion de su plantilla (experiencia y capacidad docente e investigadora)
estd ampliamente contrastada. Esto se refleja en los elevados valores medios de quinquenios
docentes y de sexenios de investigacion evaluados positivamente por la ANEP (ver tabla
Tabla 6.1.)

Tabla 6.1. Principales indicadores de actividad docente e investigadora de la Facultad de
Ciencias
Cuerpo/Categoria

' Media Quinquenios Media Sexenios |

Catedratico de Universidad 5659 4551
Titular de Universidad 42 2529
Profesor Contratado Doctor 1,8 1417

La elevada actividad investigadora del personal docente se desprende del anélisis somero de
su participacién en proyectos de investigacion: 7% 1211 proyectos competitivos financiados
por diversos organismos publicos y entidades privadas de ambito nacional e internacional, y
dirigidos por personal docente e investigador de esta Facultad en los tltimos cinco afios, con
un presupuesto de 66-126-717 69.875.889 €. Los contratos y convenios de investigacion con
diversas entidades publicas y privadas suscritos en los Gltimos cinco afios a través de la
Fundacion General de la UAM (FGUAM) ascienden a 919, con un importe de 17.170.512¢€.
Indicadores adicionales pueden ser el nimero de Tesis leidas en la Facultad, 268-227 en el
curso 2004-2016; el nimero de patentes en vigor £19-174 a-12-de-Junio-de2007 hasta el
curso académico 2015-16, o el numero de publicaciones en revistas internacionales a las que
los trabajos de investigacién dan lugar: mas de 1400 2774 trabajos publicados en 2007 2016
y recogidos en Bases de Datos del ISI (Science Citation Index). En relacién al profesorado
que imparte la titulacion del Grado en Ciencias de la Alimentacion Ciencia-y-TFecnologia-de
les-Alimentes, en la siguiente tabla (Tabla 6.2) se refleja los principales indicadores de su
actividad docente e investigadora.

Tabla 6.2. Indicadores del Profesorado en el Grado de la Alimentacion

%

Experiencia

Experiencia

% Dedicacién

Categoria N°

Doctores

docente*

investigadora*

al Grado

Catedratico Universidad 10 100% 28.5 28.2 10%
Profesor Titular Universidad 26 100% 19.6 18.2 46%
Contratado Doctor 17 100% 7.9 13.0 30%

PROFESOR
PERMANENTE

NO

Contratado Doctor Interino 2 100% 2%
Investigadores Postdoctorales | 3 100% 2%
(“Ramon y Cajal”, “Marie Curie” y

“Juan de la Cierva”)

Profesor Ayudante Doctor 4 100% 6%
Ayudante Universidad 2 0%

Profesor Asociado 8 100% 4%

*Afos promedio evaluados positivamente al profesorado permanente
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El profesorado del que dispone la Universidad Autdnoma de Madrid para la imparticion del
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta formado por el personal académico
adscrito a la Seccion Departamental de Ciencias de la Alimentacion (Area de Tecnologia de
Alimentos), Departamento de Quimica Agricola y Bromatologia (Areas de Nutricion y
Bromatologia, y Edafologia y Quimica Agricola), Departamento de Biologia Molecular
(Areas de Bioquimica y Biologia Molecular, y Microbiologia), Departamento de Biologia
(Areas de Antropologia Fisica, Genética y Fisiologia Vegetal), asi como por el personal
académico de otros Departamentos de la Facultad de Ciencias (entre otros: Matematicas, 5
departamentos de Fisica, Quimica Analitica y Analisis Instrumental, Quimica Organica,
Quimica Inorganica, Quimica y Quimica Fisica Aplicada), cuyo perfil asegura la afinidad y
adecuacion del profesorado a las materias impartidas. Cabe sefialar que estos profesores han
participado en la imparticion del titulo de Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, asi como el Grado en Ciencias de la Alimentacion impartido en la UAM por
espacio de mas de veinte afios. Asimismo, es preciso destacar que en el informe final de la
Renovacion de la Acreditacion del Titulo de la Fundacion Madri+d, el criterio 4 Personal
Académico obtuvo una calificacion de A; por lo tanto, no estimamos que el aporte de la
informacion individualizada sobre el perfil de los profesores que van a participar en cada
asignatura sea primordial, puesto que la UAM es una universidad Publica que se atiene al
R.D.1393/2007, en el que las asignaturas de Grado (nivel MECES 2), no estan adscritas a
personas sino a areas de conocimiento y, por tanto, a uno o varios departamentos de los
anteriormente mencionados.

No obstante, como respuesta a la cuestion planteada sobre la adecuacion del profesorado, se
adjunta ademas la Tabla 6.3 que contiene informacion ampliada del personal académico
implicado en el grado en Ciencias de la Alimentacién por categorias. Dicha tabla
corresponderia a la presentada a la Fundacion Madrid+d con motivo de la renovacién de la
acreditacion del titulo, con los datos relativos a dichos indicadores actualizados para el
ultimo curso académico 2016-17.
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Tabla 6.3. Personal académico por categorias implicado en el Grado en Ciencias de la
Alimentacion (curso 2016-17)

DATOS DEL CENTRO DATOS DEL TITULO )
Categoria: FACULTAD DE CIENCIAS CIENCIAS DE LA ALIMENTACION
Numero de ECTS impartidos
profesores
% %
NUmero de ECTS sobre el sobre
profesores | impartidos | Sexenios | cantidad total cantidad | el total Sexenios
Catedraticos de 133 1794 706 8 105 35 5 39
Universidad
Titulares de Universidad 273 5030 861 26 34.2 291 45 87
Profesores Contratado 115 2438 206 21 276 236 36 46
Doctor
Profesores Ayudantes 37 686 na 6 7.9 46 7 na.
Doctores
Titulares Interinos de
Universidad! 6 o7 n-a. ) ) n-a.
Profesores Contratado 9 174 na. 2 26 7 1 na.
Doctor Interino
Investigadores
Pos.tdoctorales (“Ramén y 54 508 na. 4 59 7 1 na
Cajal” y “Juan de la
Cierva”)?
Ayudantes® 37 195 n.a. 3 - - - n.a.
Persor)al Docente . 66 251 na 6 ) ) ) na
Investigador Formacion
Profesores Asociados® 14 230 n.a. 8 9.1 17 3 n.a.
Profesores Visitantes 1 7 n.a. 1 1.3 9 1
Profesores Honorarios 17 72 n.a. - - - - -
Profesores Doctores >99 % >93%
TOTAL DE
PROFESORES 659 11056 1773 76 100 649 100 172

! Tiempo parcial; ? Participan voluntariamente en docencia segln establezca la convocatoria de su contrato.

3 Colaboran en tareas docentes de indole préactica hasta un maximo de 60 h (art. 49; LOU 4/2007). No se incluyen en el computo
TOTAL DE PROFESORES

4 Colabora en tareas docentes como parte de su formacion segln los términos de duracion y dedicacion que fijen sus contratos
hasta un maximo de 60 h (Acuerdo CG 18/3/16). No se incluyen en el cémputo TOTAL DE PROFESORES

5 Los Profesores Asociados lo son a tiempo parcial (3 6 6 h/semana) (art. 53; LO 4/2007).

Asimismo, se incluye la Tabla 6.4. que contiene la distribucion de la docencia del Grado en
Ciencias de la Alimentacion entre los principales departamentos implicados (representa un
78% de la docencia del titulo) y por area de conocimiento, incluyendo el personal académico
permanente disponible para impartir la docencia que tiene asignada a dicha titulacion en
cada uno de estos departamentos.
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Tabla 6.4. Distribucion de la docencia del Grado en Ciencias de la Alimentacion por los
principales departamentos implicados y por area de conocimiento.

NO
Departamentos (% Docencia en Grado) Profesores | Sexenios | Quinquenios
BIOLOGIA (13%)
Area de Genética
CuU 4 21 24
TU 8 33 42
PCD 3 6 8
Area de Fisiologia Vegetal
CuU 4 4 23
TU 12 12 53
PCD 4 4 14
Area de Antropologia Fisica
CuU
TU 1 2 6
PCD 5 3 18
BIOLOGIA MOLECULAR (14%)
Area Bioquimica y B. Molecular
CuU 9 50 48
TU 21 81 107
PCD 9 14 16
Area de Microbiologia
CuU 5 26 30
TU 7 25 29
PCD 6 11 17
QUIMICA AGRICOLA Y BROMATOLOGIA (15%)
Area de Nutricion y Bromatologia
CuU 1 5 6
TU 2 8 10
PCD 2 1 1
Area Edafologia y Quimica Agricola
CuU 3 17 19
TU 5 18 22
PCD 1 1 1
QUIMICA FISICA APLICADA-
Seccidn Ciencias de la Alimentacién (36%0)
Area de Tecnologia de Alimentos
CuU 1 5 6
TU 7 20 22
PCD 4 8 11

Por otra parte, la modificacion del plan de estudios no supone, en general, un incremento
neto de docencia sino una reestructuracion de asignacion del caracter de algunas asignaturas
optativas a obligatorias y en algunos casos, una ligera reestructuracion de contenidos para
fortalecer la coherencia de las asignaturas (Tabla 6.5.). En algunos departamentos se observa
un incremento de 6 6 3 ECTS que, sin duda, puede ser asumido por dichos departamentos.
Por lo tanto, se hace constar que la modificacion de propuesta no implica, en ningun caso,
cambios significativos de la carga docente ni cambios en el area de adscripcion de las
asignaturas, por lo que no supone un aumento de los requerimientos docentes para la
imparticién del titulo.
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Tabla 6.5. Reestructuracion de la docencia del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
los principales Departamentos responsables de la Titulacion.

OPERACIONES Y PROCESOS EN LA Obligatoria 6
FUNDAMENTOS DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS Obligatorial 12 |INDUSTRIA ALIMENTARIA |
IOPERACIONES Y PROCESOS EN LA Obligatoria 6
INDUSTRIA ALIMENTARIA II
ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS Obligatoria| 9  |[TECNOLOGIA DE PRODUCTOS VEGETALES |Obligatoria 6
ANALISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS Obligatoria| 12  [TECNICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS | Obligatoria 6
TECNICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS Il Obligatoria 6
PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Obligatoria] 6 [NGENIERIA DE LAINDUSTRIA ALIMENTARIA __ |Obligatoria) 6
Yy Obligatoria 9 PRACTICAS EXTERNAS Obligatoria 9
ACEITES Y GRASAS Optativa 6  [TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS Obligatoria 6
\VINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAS Optativa 6 [TECNOLOGIA DELVINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAs |OPligatoria 6
CARNE Y PESCADO Optativa 6 [TECNOLOGIA DE LA CARNE Y PESCADO Obligatoria 6
'RABAJO FIN DE GRADO Dbligatoria | 15 [RABAJO FIN DE GRADO bligatoria 15
FERMENTACIONES ALIMENTARIAS Optativa | 6 [FERMENTACIONES ALIMENTARIAS Optativa 6
NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA CONSERVACION Optativa 6 [TECNOLOGIAS DE CONSERVACION ALTERNATIVAS | Optativa 6
S GG optativa ¢ [TECNOLOGIA CULINARIA Optativa 6
CULINARY TECHNNOLOGY Optativa 6
/APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS [APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS | Optativa | 3 (de 6)
AGROALIMENTARIOS Optativa | 3 (de 6) AGROALIMENTARIOS
INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION EN | Optativa 6
INVESTIGACION Y DESARROLLO ALIMENTARIO Optativa 6  |INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
GESTION DE LA CALIDAD Optativa 6 |GESTION DE LA CALIDAD Obligatoria 6
ALIMENTOS FUNCIONALES Optativa 6 LIMENTOS FUNCIONALES Optativa 6
NUTRIGENETICA Optativa 6 |[NUTRIGENETICA Optativa 6
HIGIENE ALIMENTARIA Obligatoria] 3 (de 6)
CREDITOS TOTALES 126 132
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE Obligatoria
PRODUCTOS ALIMENTICIOS Obligatoria | 12 |LOS ALIMENTOS | 6
Obligatoria
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE
LOS ALIMENTOS I 6
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS | Obligatoria | 6 |PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAs | OPligatoria 6
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria | 6  |TOXICOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria | 15 [TRABAJO FIN DE GRADO Ll 15
TECNOLOGIA DE LA LECHE Y Obligatoria
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Optativa 6 |0OVOPRODUCTOS 6
[APROVECHAMIENTO DE Optativa
/APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS Optativa | 3 (de 6) |AGROALIMENTARIOS 3(de6)
ANALISIS SENSORIAL DE LOS Optativa
ANALISIS SENSORIAL Optativa 6 |ALIMENTOS 6
HIGIENE ALIMENTARIA Obligatoria 3 (de 6)
CREDITOS TOTALES 54 57
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MICROBIOLOGIA Obligatoria 6 MICROBIOLOGIA Obligatoria 6
BIOQUIMICA GENERAL Obligatoria 6 BIOQUIMICA Obligatoria 6
] i QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS | Obligatoria 6 ALIMENTOS Obligatoria 6
METABOLISMO Obligatoria 6 QUIMICA II Obligatoria 3 (de 6)
BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR 3 (de 6)
MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA
ALIMENTARIAS Optativa 6 ALIMENTARIAS Optativa 6
_ - 6
BIOTECNOLOGIA APLICADA Optativa 6 BIOTECNOLOGIA APLICADA Optativa
Obligatoria
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15  [TRABAJO FIN DE GRADO 9 15
CREDITOS TOTALES 51 51
BIOLOGIA Obligatoria 6 BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR Obligatoria | 3 (de 6)
ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION Obligatoria 6 ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION Obligatoria 6
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6 BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6
NUTRICION Y DIETETICA Obligatoria 6 NUTRICION Y DIETETICA Obligatoria 6
Ticatori
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15 [TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15
CREDITOS TOTALES 39 36

En lo referente a la tutela de los TFG, ésta se distribuye entre los docentes de los departamentos con
mayor participacion en la docencia del titulo, tal y como se observa en la Tabla 6.6, ya que son las
areas de conocimiento con mayor vinculacion a las competencias que deben desarrollarse en un
trabajo de estas caracteristicas. Ademas, es preciso indicar que la dedicacién docente al TFG es
variable dependiendo de que se realice en el centro o que el docente actlie como tutor académico de
un TFG realizado en centros externos, que vienen a representar en funcién de los cursos alrededor
del 28% de la oferta de TFGs.

Tabla 6.6. Distribucién de la asignatura de TFGs en los diferentes departamentos implicados en la
Titulacion.

Curso Curso
16/17 17/18
ESTUDIANTES MATRICULADOS EN TFG 45 46
TFGs REALIZADOS EN DEPENDENCIAS DE LA FACULTAD 29 33
DPTO. BIOLOGIA 3
DPTO. BIOLOGIA MOLECULAR 3 2
DPTO. QUIMICA AGRICOLA Y BROMATOLOGIA 6 12
DPTO. QUIMICA FISICA APLICADA:
AREA DE QUIMICA FISICA APLICADA 1
AREA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 16 17
DPTO. QUIMICA ANALITICA Y ANALISIS
INSTRUMENTAL 1
DEPARTAMENTOS DE OTRAS FACULTADES DE LA
UAM 4 1
TFGs REALIZADOS EN ENTIDADES EXTERNAS 13 13
TFGs REALIZADOS BAJO EL MARCO DE ERASMUS 3 -
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Con el fin de garantizar la formacion continua del personal, la Universidad cuenta con un
Plan de Formacion Docente que se viene desarrollando en los ultimos afios, de acuerdo con
las nuevas competencias profesionales deseables en los docentes
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242657199837/contenidoFinal/Formacion.htm

Dirigido al Personal de Administracion y Servicios, la UAM también cuenta con un Plan de
Formacmn especifico.

La UAM lleva a cabo de forma sistematica un procedimiento de evaluacion de la labor
docente de sus profesores a través de encuestas a los estudiantes, desde el inicio de la década
de los 80. Fruto del interés por mejorar la calidad de sus ensefianzas, nuestra Universidad en
los dltimos afios ha puesto en marcha un procedimiento para la identificacion y valoracion
de las préacticas docentes del profesorado, que se integra dentro del programa DOCENTIA,
promevidoporta-ANECA, vy que ha sido acreditado hasta el 31/12/2017 por la ANECA y
ACAP (ahora Fundacion Madri+d). La valoracién de la actividad docente considera diversas
fuentes de informacion: el profesor/a, el director/a del departamento, los estudiantes. Esta
valoracion se sustenta en un modelo que considera cuatro dimensiones: encargo docente;
desempefio docente; formacién, innovacién, investigacion docente y actividades
institucionales de mejora de la docencia; y desarrollo de materiales didacticos ver mas
mformamon en el siguiente enlace:

http //www uam. es/ss/SateII|te/es/1242655260783/conten|doF|naI/Docent|a htm.

Como consecuencia, en el Sistema de Garantia Interna de Calidad de los Planes de Estudios
de la Facultad (SGIC) se detalla el procedimiento para la recogida y andlisis de datos sobre
la labor docente (Ficha E2-F4).
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http://www.lauam.es/vicerrectorado/formacion%20docente/
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242657199837/contenidoFinal/Formacion.htm
http://www.uam.es/calidad/gabinete/practicasdocentes/index.htm
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242655260783/contenidoFinal/Docentia.htm
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