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Plan 370 MASTER EN CALIDAD, DESARROLLO E INNOVACION DE
ALIMENTOS

Asignatura 51354 INICIACION A LA INVESTIGACION

Obligatoria

N

Competencias Generales

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

* 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 ambigledades.

¢ G4. Dominar las habilidades de aprendizaje y conocimiento de la bibliografia y fuentes de informacién
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

« G7. Capacidad de analisis y de sintesis de la informacion de diferentes fuentes y soportes tanto en lengua
espafiola como en otras de relevancia en el ambito cientifico.

¢ G9. Alcanzar las habilidades propias del manejo de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TICs)
Competencias Especificas

e Ser capaz de plantear un proceso de investigacion de manera integral, incluyendo el disefio de experimentos, la
bldsqueda y gestion de financiacion, y el analisis de resultados y difusion de los mismos.

¢ Conocer la estructura del sistema cientifico nacional y europeo para poder seleccionar entre las oportunidades
que ofrece para desarrollar una carrera profesional investigadora.

1. Manejo con soltura de las tecnologias de la informacion y de la comunicacion para optimizar blsquedas
bibliogréficas.

2. Elaboracion de hipotesis, planteamiento de objetivos y disefio del trabajo experimental de un proyecto de
investigacion.

3. Seleccion y aplicacion de los métodos analiticos apropiados para el desarrollo de un proyecto de investigacion.

4. Conocimientos de las herramientas informaticas para la elaboracion/consecucion de resultados cientificos.

5. Analisis, interpretacion y discusion de los resultados de forma critica y cientifica, para asi elaborar conclusiones
con un criterio integrador de los conocimientos adquiridos en el ambito de los alimentos.

6. Comunicacién, tanto oral como escrita, de los resultados de las investigaciones tanto a la comunidad cientifica
como al sector profesional.

7. Trabajo en equipo con capacidad de participar en ambitos multidisciplinarios e interdisciplinarios.

8. Independencia y autonomia para aprender.

9. Participacion de forma creativa y aportacion de nuevas ideas.
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Bloque I. Introduccion

1. Estructura del Sistema Cientifico Espafiol

2. Los programas de |+D+i en Espafia y en la Unidn Europea: caracteristicas, lineas de actuacion, requisitos,
convocatorias, acceso a la informacion.

3. Recursos bibliograficos para la investigacion. La biblioteca de la Uva.
Bloque II. Planificacién y desarrollo de Proyectos de investigacion

1. Seleccion de un problema para la investigacién. Problematica contextual, busqueda de informacién, analisis de
los antecedentes
El plan de la investigacion: hipotesis, objetivos y metodologia.
Preparacion de la propuesta de investigacion. Introduccion. Pre-planificacion.
Redaccién de la propuesta.
Acciones a realizar después de la redaccion de la propuesta. El proceso de evaluacion.

6. Ejemplos de proyectos de investigacion relacionados con calidad, desarrollo e innovacién de alimentos.
Bloque lll. Redaccion de articulos y trabajos cientificos

akrwnN

1. Definicién de articulos cientificos, técnicos y divulgativos. Inicio a la composicion.

2. Pasos previos a la escritura de un articulo cientifico: basquedas bibliograficas y documentacién, hilo argumental
y métodos de composicion.

3. Componentes de un articulo cientifico: Introduccién, Material y Métodos, Resultados, Discusién y Conclusiones,
Elaboracion de tablas y figuras.

4. Revision de articulos cientificos: el proceso editorial, revision de articulos y escritura en colaboracion.

5. Escritura de documentos técnicos, memorias de proyectos y articulos de divulgacion.

6. Preparacion de ponencias y comunicaciones a congresos (orales y en paneles). Publicaciones electrénicas.
Bloque IV. La carrera cientifica

1. Programas de becas y contratos cientificos. La carrera cientifica.
2. El curriculo de investigacion. Como organizar un CV.
Blogue V. Nuevas perspectivas en investigacion

1. Nuevas perspectivas en investigacion en calidad, desarrollo e innovacion de alimentos

CLASES DE TEORIA. Presentacion en el aula de los contenidos del programa, con especial énfasis en la
sistematica de investigacion, las herramientas disponibles para ésta y la importancia de las fuentes bibliogréficas.
SEMINARIOS y PRACTICAS DE AULA. Actividades relativas al seguimiento de las ideas y procedimientos
presentados en la clase de teoria. Se propondran tépicos concretos como caso a investigar, que podran coincidir con
objetivos de interés de cada alumno en la tesis de master o proyectos de tesis doctorales, debatiendo sobre objetivos
y metodologias en cada caso.

Se consideran dos grupos de actividades formativas con su porcentaje de participacion en la calificacion de la asignatura:

a) Asistencia a las actividades presenciales de la asignatura y participaciéon en las mismas (50% de calificacion).
A lo largo de la asignatura se propondran actividades que permitiran profundizar en los temas presentados en clase y en algunos
casos se generaran entregas escritas que seran evaluables

b) Trabajo de la asignatura con un tépico particular para cada
alumno (50% de calificacion).

Cada profesor evaluara de esa manera su parte y pondra una nota que se promediard ponderadamente a los créditos de cada
parte y generara la nota final

- Pizarra, ordenador, cafion de proyeccion

- Plataforma Moodle

- Textos, proyectos de investigacion, articulos cientificos, posters, proporcionados en clase.
- Apoyo tutorial de los profesores
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Primer cuatrimestre: segundo periodo
Lunes de 16 a 21 horas
Para mas informacién consultar el calendario oficial del Master en Calidad, Desarrollo e Innovacién en Alimentos.

El alumno debe dedicar 60 horas de trabajo a esta asignatura, incluyendo la asistencia a clase, el estudio individual y
la realizacion de los trabajos.
Los temas del trabajo se plantearan al inicio de la asignatura de manera que pueda realizarse a lo largo de la misma.

Profesor responsable de la asignatura: Carlos A. Blanco Fuentes
E-mail: cblanco@iaf.uva.es

Otros profesores de la asignatura:

Dr. Marta Hernandez Perez: hernandez.marta@gmail.com
Dr. Olimpio Montero Dominguez, olimpio.montero@dicyl.csic.es

Castellano
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