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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 Navarra Facultad de Farmacia y Nutrición 31006582

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Gestión sostenible e innovación nutricional en empresas

alimentarias

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias por la Universidad de Navarra

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias de la Salud Interdisciplinar No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL Directora del Servicio de Planificación y Mejora de la Docencia

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL Directora del Servicio de Planificación y Mejora de la Docencia

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA JAVIER RAMIREZ GIL Decana de la Facultad de Farmacia y Nutrición

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

Edificio Amigos. Universidad de Navarra 31009 Pamplona/Iruña 617277759

E-MAIL PROVINCIA FAX

mjsanchez@unav.es Navarra 948425619

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, sin perjuicio de lo dispuesto en otra

normativa que ampare los derechos como cedentes de los datos de carácter personal.

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: Navarra, AM 25 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 Gestión sostenible e
innovación nutricional en empresas alimentarias por
la Universidad de Navarra

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ciencias de la Salud

ÁMBITO

Interdisciplinar

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

MENCIÓN DUAL

No

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

Universidad de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

031 Universidad de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 18

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 36 6

1.4-1.9 Universidad de Navarra
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

31006582 Facultad de Farmacia y Nutrición Si No

1.4-1.9.2 Facultad de Farmacia y Nutrición
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

Sí No No

PLAZAS POR MODALIDAD

40

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

40 40
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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

El objetivo general del presente Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias es favorecer la
especialización del estudiante de forma que sea capaz de integrarse y cooperar en equipos interdisciplinares dedicados al desarrollo y a la innovación
de nuevos productos alimentarios dirigidos al cuidado de la salud en empresas del sector alimentario y cuya producción sea sostenible.

En este programa el estudiante aprenderá cómo emplear sus conocimientos en salud y nutrición para desarrollar nuevas soluciones en el ámbito em-
presarial para optimizar la salud y la calidad de vida del consumidor. El programa se dirige a adquirir competencias en el proceso de innovación en
productos alimentarios abarcando desde la idea inicial hasta la puesta en venta del nuevo producto, teniendo en cuenta que el carácter #saludable#
junto con la garantía de una #producción sostenible# han de ser los principales impulsores en la creación y comercialización de nuevos productos ali-
mentarios según la agenda 2030 (Alimentos, Planeta, Salud. Comisión EAT-Lancet, 2019; EAT-Lancet 2.0, 2023, https://www.miteco.gob.es/es/
ceneam/recursos/pag-web/alimentos-planeta-salud.html; https://www.thelancet.com/commissions/EAT; https://www.thelancet.com/jour-
nals/lancet/article/PIIS0140-6736(23)01290-4/fulltext)

En concreto, los objetivos formativos del Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias son:
· Adquirir conocimientos avanzados sobre el diseño de nuevos productos alimentarios para el cuidado de la salud de acuerdo con la normativa vigente y los objeti-

vos de Desarrollo Sostenible (art. 4.2 del RD 822/2021).
· Lograr conocimientos sobre gestión sostenible y marketing empresarial aplicado a empresas de la cadena alimentaria según los Estándares Europeos de Informes

de Sostenibilidad (ESRS).
· Aprender a identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar productos alimentarios innovadores, saludables y sostenibles y con rentabilidad

empresarial.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Esta información está incluida en el apartado 1.10

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

RA1 - Comprender los últimos avances de investigación en nutrición y salud para aplicarlos al diseño de alimentos y dietas
saludables y sostenibles. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA10 - Aplicar los conceptos de sostenibilidad e impacto social empresarial en la gestión de proyectos de investigación, desarrollo
e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). TIPO: Competencias

RA11 - Aplicar herramientas contables y de interpretación financiera para la toma de decisiones en empresas del sector alimentario
TIPO: Competencias

RA12 - Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). TIPO: Habilidades o destrezas

RA13 - Analizar estudios de intervención en sujetos humanos para la evaluación de alimentos (ingredientes) saludables. TIPO:
Habilidades o destrezas
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RA14 - Analizar los efectos de los activos intangibles en el desarrollo de políticas de crecimiento en empresas del sector
alimentario TIPO: Habilidades o destrezas

RA15 - Formular un plan de negocio profesional como herramienta para la creación de productos alimentarios saludables y
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. TIPO:
Habilidades o destrezas

RA2 - Conocer herramientas -desde las ómicas a la inteligencia artificial- que nos permiten mejorar el diseño de alimentos y de
dietas saludables. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA3 - Definir las características organizativas, legales y sectoriales de las empresas de la cadena alimentaria y afines que favorecen
el desarrollo de un adecuado estándar de trabajo de acuerdo con los Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS).
TIPO: Conocimientos o contenidos

RA4 - Conocer las técnicas de gestión y dirección de personas, así como de desarrollo de negocio, que les permitan liderar
actividades en empresas de la cadena alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA5 - Analizar los factores que influyen en el comportamiento alimentario y el rol del consumidor en las empresas alimentarias.
TIPO: Competencias

RA6 - Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. TIPO: Competencias

RA7 - Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto.
TIPO: Competencias

RA8 - Analizar los protocolos de actuación que permiten afrontar los proyectos y la dirección de las actividades de las empresas
desde una posición ética y deontológicamente responsable con respeto a los derechos humanos y derechos fundamentales, a los
derechos de las personas con discapacidad y a la igualdad de género. TIPO: Competencias

RA9 - Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio para la
adecuada toma de decisiones empresariales TIPO: Competencias

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

3.1

3.1.1. Requisitos de admisión:

Para acceder a este título el estudiante debe cumplir lo establecido en el art.18 del RD. 822/2021.

El perfil de acceso es el de un Graduado/a universitario/a en Ciencias de la Salud (Nutrición Humana y Dietética, Farmacia, Biomedicina, Veterinaria),
Ciencias (Ciencia y Tecnología de los alimentos, Biología, Bioquímica, Biotecnología alimentaria) con interés en profundizar en conocimientos relacio-
nados con la alimentación, nutrición y salud y aplicarlos al diseño de productos alimentarios saludables y sostenibles.

Dada la docencia que implica el Máster, así como el entorno donde el estudiante deberá realizar sus prácticas y futuro desarrollo profesional, se re-
quiere tener un nivel de inglés B2 o equivalente con título oficial.

Los estudiantes de países con lenguas diferentes al español deberán acreditar el conocimiento del idioma español (mínimo nivel B2).

3.1.2. Criterios de admisión:

Para la admisión de los candidatos se tienen en cuenta los siguientes criterios:

· Expediente académico (30%)

· Curriculum Vitae (20%): nota media del Grado y CV en el que se valora la realización de prácticas durante el grado, estancias en empresas, departamentos o
centros de investigación; realización de Trabajos Fin de Grado experimentales, experiencia profesional, etc.

· Entrevista de admisión (40%): que valorará la inquietud intelectual por el conocimiento científico avanzado y la existencia de un proyecto personal de formación
orientado al ámbito de la I+D+i en alimentación y salud.

· Nivel de inglés (10%): mínimo nivel B2 o equivalente con título oficial.

3.1.3. Órgano de admisión:

El Comité de admisión está formado por los miembros de Junta Directiva del Máster que se reúne periódicamente. Actualmente, está formado por un
director/a, los subdirectores/as y coordinadores/as.

3.1.4. Alumnos con necesidades educativas especiales:
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El estudiantado con necesidades educativas específicas derivadas de discapacidad contará con los servicios de apoyo y asesoramiento de la Unidad
de Atención a Personas con Discapacidad (UADP) que evaluará la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.
Además, la Universidad cuenta con el programa de asesoramiento individual para todos los estudiantes (https://www.unav.edu/estudiantes/asesora-
miento) y una Unidad de Orientación y Bienestar (https://www.unav.edu/web/unidad-de-orientacion-y-bienestar) que realiza una labor de acompa-
ñamiento y facilita recursos para el autocuidado y crecimiento personal de los estudiantes durante su etapa universitaria.

3.1.5. Cupo para alumnos con discapacidad:

Al menos un 5% de las plazas ofertadas deberán reservarse para estudiantes que tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al
33%, así como para estudiantes con necesidades de apoyo educativo permanentes.

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 9

Adjuntar Título Propio

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

DESCRIPCIÓN

Esta normativa de la Universidad desarrolla lo previsto en el artículo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de sep-
tiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de asegura-
miento de su calidad.

https://www.unav.edu/reconocimiento-transferencia-creditos-master/

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

Las actuaciones de movilidad tienen un especial interés en esta titulación y se concretan, fundamentalmente, en la posibilidad de realizar la materia de
#Prácticas externas# del módulo 3 en el ámbito nacional e internacional. Con el objetivo de fomentar la inserción laboral en un contexto global, la pro-
pia estructura del plan de estudios facilita la realización de prácticas en empresas nacionales e internacionales. Para ello se cuenta con el apoyo del
servicio de la Universidad #Prácticas y Empleo# que es el órgano encargado de gestionar prácticas (nacionales e internacionales), becas para los es-
tudiantes, ofertas de empleo para graduados, etc. y promover y organizar encuentros universitarios con empresas e instituciones.

Por otro lado, bajo la supervisión de la Junta directiva de la Facultad de Farmacia y Nutrición, existe un responsable de acciones de movilidad que tra-
baja en estrecha colaboración con la Oficina de relaciones Internacionales de la Universidad de Navarra y que se encarga de facilitar y promover todos
los procesos de movilidad. Puede encontrarse más información en: http://www.unav.edu/web/relaciones-internacionales.

La Facultad de Farmacia y Nutrición mantiene convenios con alrededor de 70 universidades de todo el mundo y con más de 200 empresas e institucio-
nes. A modo de ejemplo, en el apartado 6 de la Memoria (Recursos y Prácticas), puede consultarse una relación de empresas e instituciones con las
que se tiene un convenio de colaboración.

Por otra parte, la movilidad de los programas de Máster y Posgrado también engloba la participación de profesorado nacional e internacional en las
clases y actividades del Máster.

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

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Módulo 1: Innovación en Nutrición para el cuidado de la Salud

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1
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ECTS NIVEL1 20

NIVEL 2: Materia 1.1: Nuevas tendencias en nutrición y salud

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 10

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

10

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1 - Comprender los últimos avances de investigación en nutrición y salud para aplicarlos al diseño de alimentos y dietas
saludables y sostenibles. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA2 - Conocer herramientas -desde las ómicas a la inteligencia artificial- que nos permiten mejorar el diseño de alimentos y de
dietas saludables. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA5 - Analizar los factores que influyen en el comportamiento alimentario y el rol del consumidor en las empresas alimentarias.
TIPO: Competencias

RA6 - Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Materia 1.2: Diseño de alimentos saludables y estudios nutricionales, empresas alimentarias y su regulación

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 10

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

10

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA7 - Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto.
TIPO: Competencias

RA1 - Comprender los últimos avances de investigación en nutrición y salud para aplicarlos al diseño de alimentos y dietas
saludables y sostenibles. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA12 - Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). TIPO: Habilidades o destrezas

RA13 - Analizar estudios de intervención en sujetos humanos para la evaluación de alimentos (ingredientes) saludables. TIPO:
Habilidades o destrezas

RA2 - Conocer herramientas -desde las ómicas a la inteligencia artificial- que nos permiten mejorar el diseño de alimentos y de
dietas saludables. TIPO: Conocimientos o contenidos

RA3 - Definir las características organizativas, legales y sectoriales de las empresas de la cadena alimentaria y afines que favorecen
el desarrollo de un adecuado estándar de trabajo de acuerdo con los Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS).
TIPO: Conocimientos o contenidos
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RA5 - Analizar los factores que influyen en el comportamiento alimentario y el rol del consumidor en las empresas alimentarias.
TIPO: Competencias

RA6 - Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. TIPO: Competencias

NIVEL 1: Módulo 2: Gestión sostenible de empresas alimentarias

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 16

NIVEL 2: Materia 2.1: Gestión, estrategia comercial y marketing

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 10

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 4

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA9 - Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio para la
adecuada toma de decisiones empresariales TIPO: Competencias

RA11 - Aplicar herramientas contables y de interpretación financiera para la toma de decisiones en empresas del sector alimentario
TIPO: Competencias

RA15 - Formular un plan de negocio profesional como herramienta para la creación de productos alimentarios saludables y
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. TIPO:
Habilidades o destrezas

RA3 - Definir las características organizativas, legales y sectoriales de las empresas de la cadena alimentaria y afines que favorecen
el desarrollo de un adecuado estándar de trabajo de acuerdo con los Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS).
TIPO: Conocimientos o contenidos

RA4 - Conocer las técnicas de gestión y dirección de personas, así como de desarrollo de negocio, que les permitan liderar
actividades en empresas de la cadena alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Materia 2.2: Sostenibilidad y Dirección de personas

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

4 2

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA8 - Analizar los protocolos de actuación que permiten afrontar los proyectos y la dirección de las actividades de las empresas
desde una posición ética y deontológicamente responsable con respeto a los derechos humanos y derechos fundamentales, a los
derechos de las personas con discapacidad y a la igualdad de género. TIPO: Competencias
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RA9 - Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio para la
adecuada toma de decisiones empresariales TIPO: Competencias

RA10 - Aplicar los conceptos de sostenibilidad e impacto social empresarial en la gestión de proyectos de investigación, desarrollo
e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). TIPO: Competencias

RA14 - Analizar los efectos de los activos intangibles en el desarrollo de políticas de crecimiento en empresas del sector
alimentario TIPO: Habilidades o destrezas

RA15 - Formular un plan de negocio profesional como herramienta para la creación de productos alimentarios saludables y
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. TIPO:
Habilidades o destrezas

RA3 - Definir las características organizativas, legales y sectoriales de las empresas de la cadena alimentaria y afines que favorecen
el desarrollo de un adecuado estándar de trabajo de acuerdo con los Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS).
TIPO: Conocimientos o contenidos

RA4 - Conocer las técnicas de gestión y dirección de personas, así como de desarrollo de negocio, que les permitan liderar
actividades en empresas de la cadena alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Módulo 3: Prácticas Externas

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 18

NIVEL 2: Materia 3: Prácticas externas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA7 - Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto.
TIPO: Competencias

RA8 - Analizar los protocolos de actuación que permiten afrontar los proyectos y la dirección de las actividades de las empresas
desde una posición ética y deontológicamente responsable con respeto a los derechos humanos y derechos fundamentales, a los
derechos de las personas con discapacidad y a la igualdad de género. TIPO: Competencias

RA9 - Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio para la
adecuada toma de decisiones empresariales TIPO: Competencias

RA10 - Aplicar los conceptos de sostenibilidad e impacto social empresarial en la gestión de proyectos de investigación, desarrollo
e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). TIPO: Competencias

RA11 - Aplicar herramientas contables y de interpretación financiera para la toma de decisiones en empresas del sector alimentario
TIPO: Competencias

RA12 - Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). TIPO: Habilidades o destrezas

RA14 - Analizar los efectos de los activos intangibles en el desarrollo de políticas de crecimiento en empresas del sector
alimentario TIPO: Habilidades o destrezas

RA15 - Formular un plan de negocio profesional como herramienta para la creación de productos alimentarios saludables y
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. TIPO:
Habilidades o destrezas

RA6 - Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. TIPO: Competencias
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NIVEL 1: Módulo 4: Trabajo Fin de Máster

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 6

NIVEL 2: Materia 4: TFM

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA7 - Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto.
TIPO: Competencias

RA10 - Aplicar los conceptos de sostenibilidad e impacto social empresarial en la gestión de proyectos de investigación, desarrollo
e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). TIPO: Competencias

RA12 - Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). TIPO: Habilidades o destrezas

RA14 - Analizar los efectos de los activos intangibles en el desarrollo de políticas de crecimiento en empresas del sector
alimentario TIPO: Habilidades o destrezas

RA6 - Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. TIPO: Competencias

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

AF1 - Clases presenciales prácticas y talleres (casos, problemas, ejercicios
): Se trabajarán casos prácticos, resolución de problemas, ejercicios prácticos relacionados con cada asignatura en la propia aula del máster, dirigidos
y supervisados por los/as profesores/as de la asignatura de forma individual o en equipo.

AF2 - Clases presenciales teóricas: Clases principalmente de carácter expositivo en el aula del máster con la presencia del profesorado y con el
apoyo de la tecnología audiovisual necesaria.

AF3 - Seminarios y Conferencias: A lo largo del curso los estudiantes asisten a charlas o sesiones de trabajo, impartidas por profesionales de em-
presa, agencias, asesorías, centros de investigación o de otras universidades. Se imparten generalmente en el aula del máster y tienen una duración
aproximada de 2 h.

AF4- Proyectos, trabajos dirigidos, individuales y/o en equipo: Actividad de carácter no presencial en la que los alumnos desarrollan trabajos o
proyectos de forma individual o en equipos, con posterior evaluación mediante una presentación oral o una memoria escrita, bajo la supervisión y se-
guimiento del correspondiente profesor/a de la asignatura.

AF5- Tutorías: Sesiones de resolución de dudas, de carácter individual o en grupo, tanto de los contenidos de la asignatura, como de las resultan-
tes durante la elaboración y desarrollo de trabajos, casos prácticos, etc., así como asesoramiento personalizado del profesor para el mejor aprovecha-
miento de la formación recibida en el Máster y la adquisición de competencias, de cara a su futuro profesional.

AF6-Trabajo no presencial del alumno: Estudio personal del alumno para el aprendizaje de los contenidos de cada asignatura, resolución de casos
prácticos, preparación de exámenes y otras pruebas de evaluación, etc.

AF7- Pruebas de evaluación: Realización de las pruebas de evaluación (exámenes, presenta-ciones orales o escritas de trabajos, etc.) previstas en
cada asignatura.

AF8- Realización de prácticas en empresa.

AF9- Desarrollo del TFM, elaboración de la memoria y defensa pública: Desarrollo de un proyecto original relacionado con la innovación nutricio-
nal o la gestión en empresas de la cadena alimentaria; redacción de la memoria escrita de acuerdo a las directrices del TFM y posterior defensa públi-
ca ante un tribunal.
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AF10- Elaboración de memoria de prácticas: Elaboración de un informe final de prácticas en el que se constaten las competencias y habilidades o
destrezas desarrolladas en la empresa durante su estancia.

AF11- Tutorías de prácticas externas: Seguimiento de la realización de las prácticas en empresa por parte del tutor académico.

METODOLOGÍAS DOCENTES

M1- Clases expositivas (clases magistrales, seminarios, conferencias, etc.): Metodología en el que uno o varios/as profesores/as exponen o ex-
plican un tema en el aula con el apoyo de la tecnología audiovisual necesaria.

M2- Resolución de casos, problemas y ejercicios: Metodología en la que el profesorado pro-pone al alumnado uno o varios casos, problemas, o
ejercicios, basados en situaciones reales de la investigación, desarrollo e innovación de medicamentos, para ser resueltos individualmente o en equi-
po, bien en el aula o fuera de él, con seguimiento del profesor/a.

M3- Trabajo individual o en grupo, resolución de problemas e informes: Trabajo personal del alumno, de carácter no presencial, relacionado con
el estudio de cada asignatura y la preparación de exámenes, así como con la realización de trabajos, resolución de casos prácticos, elaboración de in-
formes, etc. de forma individual o en equipo.

M4- Estancia de trabajo en una organización con el seguimiento de un tutor: Aprendizaje del alumno mediante el desarrollo de un proyecto de
investigación o de gestión de la investigación en una empresa, institución o departamento universitario, siempre con el seguimiento del tutor personal
asignado.

M5- Informe y defensa oral y pública del TFM: Elaboración de la memoria escrita del TFM de acuerdo a las directrices previamente publicadas, y su
defensa pública delante de un tribunal académico.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SE1- Intervención en clases, seminarios, casos prácticos y prácticas: Valoración de la participación activa del alumnado en las clases teóricas,
seminarios, casos o prácticas, mediante intervenciones públicas.

SE2# Realización de pruebas de evaluación parciales o finales: Realización de exámenes de carácter oral o escrito (de respuestas múltiples tipo
test, preguntas cortas, desarrollo de un tema, resolución de un caso práctico, etc.) durante la impartición de la asignatura o al final de la misma.

SE3- Trabajos individuales y/o en equipo: Evaluación por parte del profesor/a de la presentación oral o escrita de trabajos, informes o casos prácti-
cos, realizados de forma individual o en equipo.

SE4: Valoración de la memoria de prácticas externas del estudiante por parte del tutor académico.

SE5: Valoración del tutor externo de la entidad en las que se realizan las prácticas

SE6: Valoración de la memoria escrita del TFM: Evaluación de la memoria escrita del TFM tanto por el tutor/a como por los miembros del Tribunal
del TFM.

SE7: Exposición oral y defensa pública del TFM: Evaluación por parte del tribunal académico de la exposición oral del TFM y defensa pública me-
diante la correcta respuesta a las cuestiones planteadas.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS
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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 2025

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

No Aplica

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.unav.edu/web/facultad-de-farmacia/conoce-la-facultad/calidad

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

El principal medio de información pública al estudiantado es la página web del título: https://www.unav.edu/web/master-en-gestion-sostenible-e-
innovacion-nutricional-en-empresas-alimentarias

Esta página se estructura en cinco apartados:

1. Por qué estudiar el Máster objetivos formativos, perfil de egreso.
2. Mucho más que un grado: itinerarios, menciones, especialidades
3. Plan de estudios: módulos, materias, asignaturas, guías docentes, normativa, calendario, horario, exámenes.
4. Admisión: perfil de ingreso, criterios de admisión, cursos cero, proceso de admisión, estudiantes con necesidades educativas especiales.
5. Calidad: Manual y procesos, documentación oficial del título, indicadores, buzón de sugerencias.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Decana de la Facultad de
Farmacia y Nutrición

MARIA JAVIER RAMIREZ GIL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Ciencias. Universidad
de Navarra

31009 Navarra Pamplona/Iruña

EMAIL FAX

mariaja@unav.es 948425619

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Directora del Servicio de
Planificación y Mejora de la
Docencia

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Amigos. Universidad
de Navarra

31009 Navarra Pamplona/Iruña

EMAIL FAX

C
SV

: 8
37

10
97

88
72

53
99

28
34

15
72

8 
- 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.unav.edu/web/master-en-gestion-sostenible-e-innovacion-nutricional-en-empresas-alimentarias
https://www.unav.edu/web/master-en-gestion-sostenible-e-innovacion-nutricional-en-empresas-alimentarias
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=837109788725399283415728


Identificador : 3500728 Fecha : 21/02/2025

12 / 21

mjsanchez@unav.es 948425619

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Directora del Servicio de
Planificación y Mejora de la
Docencia

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Amigos. Universidad
de Navarra

31009 Navarra Pamplona/Iruña

EMAIL FAX

mjsanchez@unav.es 948425619

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTÓNOMA
Informe previo de la Comunidad Autónoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Autónoma: Anexo 1.
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Apartado 1: Anexo 6
Nombre :1.10.Justificación MINEA con alegaciones.pdf

HASH SHA1 :7E599F4B958A59F6577A4D267B64785C62512414

Código CSV :837094817745069789034212
Ver Fichero: 1.10.Justificación MINEA con alegaciones.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1 Minea.pdf

HASH SHA1 :0D7D83FCA53CC476B80BA3EEB44809A621493D89

Código CSV :802921737768412538538582
Ver Fichero: 4.1 Minea.pdf
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Alegaciones al Informe Provisional de fecha 30/01/2025 (EXPEDIENTE Nº 13100/2024, ID TÍTULO: 
3500728) sobre la solicitud de Verificación del Título Máster Universitario en Gestión sostenible e 
innovación nutricional en empresas alimentarias por la Universidad de Navarra. 


 


ASPECTOS A SUBSANAR 


CRITERIO 6: RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS 
Y SERVICIOS 


 
Los convenios proporcionados son convenios de colaboración genéricos para la realización 
de actividades de prácticas y del TFG/TFM vinculados a cualquier grado y máster de la 
universidad. Esto debe subsanarse. 


En el listado de las empresas que recibirán al estudiantado, además de las plazas ofertadas por cada 
una de estas entidades para los estudiantes del Máster en Gestión Sostenible e Innovación 
Nutricional en Empresas Alimentarias, se ha añadido la siguiente información: áreas de trabajo y los 
recursos materiales y servicios de dichas empresas disponibles para que realicen sus prácticas 
externas los estudiantes del Máster en Gestión Sostenible e Innovación Nutricional en Empresas 
Alimentarias, título de la rama de Ciencias de la Salud sin regulación específica. 


En los convenios de prácticas externas se ha añadido un anexo específico en el que se detalla el 
nombre del máster al que está vinculado cada convenio de prácticas, así como el número exacto de 
horas que el estudiante debe completar en la empresa para cumplir con los 18 ECTS de la asignatura 
de prácticas externas. Debido al tamaño del archivo de los convenios, éste no puede incorporarse a 
la herramienta del Ministerio. Por este motivo, y siguiendo indicaciones de Aneca, se envían por 
correo electrónico a la agencia.   


Toda esta información garantiza que los centros con los que se ha firmado convenio para realización 
de prácticas de este máster son adecuados para que el estudiantado pueda adquirir los resultados 
de aprendizaje de dicho título. 
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[1.10] Justificación 
 


 
El Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias cuya 
verificación se solicita para su impartición en la Universidad de Navarra es relevante, adecuado a las 
experiencias formativas de la Facultad de Farmacia y Nutrición y coherente con el ámbito académico actual 
que oferta dicha Facultad. Su objetivo es capacitar a los egresados para que cubran de forma muy satisfactoria 
las demandas de las empresas del sector alimentario de forma que puedan innovar en el desarrollo de nuevos 
productos alimentarios, teniendo en cuenta no sólo el marco legal, sino también su impacto en la salud, las 
estrategias de comercialización o la rentabilidad empresarial de acuerdo con los objetivos de la agenda 2030: 
alimentos saludables y cuya producción sea sostenible.  
  
Una cuestión importante es que, en los últimos años, en la industria alimentaria se están realizando grandes 
cambios para afrontar un entorno cada vez más complejo; pasando de un modelo de negocio centrado en el 
producto a un modelo centrado en la persona, la mejora en su calidad de vida y salud. Todo ello hace que se 
requieran nuevos profesionales. 
 
Por otro lado, en enero de 2021 la Universidad de Navarra presentó su Estrategia 2025 con la que se propone 
contribuir a la resolución de los desafíos que la sociedad plantea mediante su trabajo investigador, docente y 
asistencial, en colaboración con otras personas e instituciones. El desarrollo sostenible y el cuidado de las 
personas y del entorno son la referencia para la orientación de sus proyectos. Así, la sostenibilidad en su triple 
dimensión —ambiental, económica y social— se convierte en el propósito transversal de toda la Estrategia 
2025 de la Universidad de Navarra y los proyectos a los que dé lugar estarán alineados con los Objetivos de 
Desarrollo Sostenible. 
 
La Estrategia 2025 de la Universidad de Navarra se articula en tres ejes:  
1. Educación transformadora. Con este fin, se pondrán en marcha nuevas medidas para la atracción y 


formación de talento académico en línea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible. También se 
impulsarán iniciativas docentes como las fórmulas de currículo integrado, el aprendizaje-servicio y el 
mentoring. 


2. Investigación de impacto y con foco. La Universidad de Navarra potenciará la investigación en medicina 
personalizada para el cuidado de las personas y del entorno en seis áreas prioritarias: oncología, 
enfermedades raras, cuidados paliativos, bioética y sostenibilidad social, económica y ambiental. 


3. Proyectos interdisciplinares. El objetivo es conseguir integrar docencia, investigación y asistencia en las 
iniciativas en torno al cuidado de la salud; y una mayor colaboración entre facultades y centros para 
impulsar proyectos interdisciplinares alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible. 


 
En este marco de la Estrategia 2025 de la Universidad de Navarra se lanza el presente Máster Universitario 
en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias que impartirá enseñanzas tanto 
relacionadas con la innovación y el desarrollo de productos alimentarios para el cuidado de la salud (Módulo 
1) como con la gestión y el marketing de empresas del sector alimentario en relación con la producción 
sostenible (Módulo 2). 
 
Este programa de Máster presenta cuatro aspectos diferenciales que lo hacen único y especializado:  
 


● la presencia de contenidos relacionados con la gestión de empresas alimentarias;  
● la obligatoriedad de Prácticas externas (PE) en centros de innovación en nutrición o empresas 


alimentarias que permitan un programa de aprendizaje integrado académico-industrial;  
● especial énfasis en el aspecto “saludable” de los nuevos productos alimentarios que se desarrollen 


junto con la garantía de una “producción sostenible” (Alimentos, Planeta, Salud. Comisión EAT-Lancet, 
2019) en línea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de la agenda 2030.; C
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● la experiencia investigadora y de innovación en Nutrición del personal docente del Máster en 
colaboración con empresas del sector alimentario. 


 
 
Experiencias anteriores de la universidad 
 
La Facultad de Farmacia y Nutrición de la Universidad de Navarra ofrece actualmente dos programas Máster 
oficiales orientados a la empresa farmacéutica: el Máster Universitario oficial en Investigación, Desarrollo e 
Innovación de Medicamentos (MIDI, www.unav.edu/web/master-en-investigacion-desarrollo-e-innovacion-
de-medicamentos/home) que cuenta con más de 25 años de antigüedad y más de 400 egresados, y el Máster 
Universitario en Gestión de Empresas Pharma-Biotech (https://www.unav.edu/web/master-universitario-en-
gestion-de-empresas-pharma-biotech), que se puso en marcha en 2019 en la sede de Madrid, lleva 4 ediciones 
anuales y unos 130 egresados.  
 
Por otro lado, interesa destacar que en los últimos diez años han coexistido en la Facultad de Farmacia y 
Nutrición el Máster Universitario Europeo en Alimentación, Nutrición y Metabolismo (E-MENU, 
https://www.unav.edu/web/master-europeo-en-alimentacion-nutricion-y-metabolismo) y el Centro de 
Investigación en Nutrición (CIN, https://www.unav.edu/web/centro-de-investigacion-en-nutricion).  
 
El Máster E-MENU es un máster oficial con 18 ediciones anuales y aproximadamente 300 egresados (40% 
internacionales). En este Máster han estado implicados 26 profesores adscritos al Departamento de Ciencias 
de la Alimentación y Fisiología de la Facultad de Farmacia y Nutrición, que a la vez son investigadores del CIN, 
y más de 30 profesores colaboradores. 


 
El CIN cuenta con una dilatada experiencia de colaboración con empresas del sector alimentario a través del 
desarrollo de proyectos de innovación en nutrición y salud. Además, sus investigadores tienen reconocido 
prestigio (un promedio de 70 publicaciones al año, 60% de los artículos en Q1, y 10 de los investigadores 
tienen un factor H superior a 30). Además, el personal del Centro ha participado como co-inventor en el 
desarrollo de 5 patentes, tiene activos anualmente unos 15 proyectos de investigación con financiación 
pública y numerosos contratos de I+D con empresas, y ha participado en los últimos años en los principales 
proyectos de cooperación público-privada en investigación industrial relacionados con alimentación (CIEN, 
PRONAOS, HIGEA, SENIFOOD, INCOMES, SATISFOOD; NUTRIPRECISIÓN, BIOTAGUT, BIOPRO, entre otros).  


 
La coexistencia de ambos, el Máster E-MENU y el CIN, ha permitido posicionar al personal docente del Máster 
con líneas de investigación relacionadas con la innovación en Nutrición y Salud en el CIN en una posición 
ventajosa para poder acometer la docencia en el nuevo Máster Universitario en gestión sostenible e 
innovación nutricional en empresas alimentarias. Además, la Facultad de Farmacia y Nutrición cuenta con 
una amplia experiencia de más de 25 años en Másteres oficiales relacionados con la empresa farmacéutica 
como se ha comentado. 
 
Por todo ello, el presente Máster nace de las sinergias anteriormente mencionadas entre el Master E-MENU 
y el CIN, así como de la experiencia de la Facultad de Farmacia y Nutrición en los Másteres relacionados con 
la empresa farmacéutica. Es nuestro deseo basándonos en estas experiencias lanzar este nuevo Máster 
Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias más profesionalizante 
en el área de la alimentación y la salud, que pueda atraer a un mayor número de estudiantes que deseen una 
mayor especialización para poder integrarse y cooperar en equipos interdisciplinares dedicados al desarrollo 
y a la innovación de nuevos productos alimentarios dirigidos al cuidado de la salud en empresas de la cadena 
alimentaria teniendo en cuenta el contenido de la agenda 2030.  
 
 
Datos y estudios acerca de la demanda 
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Para conocer la demanda del nuevo Título de Máster se ha realizado un estudio de mercado en el que se han 
analizado el número de alumnos matriculados de los últimos años en los siguientes grados: Nutrición Humana 
y Dietética, Farmacia, Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Bioquímica, Biología, Biotecnología, e Ingeniería 
agrícola/Agroalimentaria. Cabe destacar, que entre los cursos 2015-2016 y 2022-2023 ha habido un aumento 
en el número de alumnos objetivos en estas áreas en el mercado del 4,76%. 
 
Así, en los últimos años en España se han graduado más de 400.000 estudiantes, por lo que, entendemos que 
el mercado para este Máster es amplio. 
 
Por otro lado, las empresas del sector alimentario están en constante evolución, debido a los cambios en los 
hábitos de consumo y en las demandas de los clientes.  Por ello, las empresas alimentarias necesitan innovar 
constantemente para mantenerse competitivas y cumplir con las demandas del mercado. La formación 
impartida en este Máster permitirá a los egresados estar al día en las tendencias de consumo y desarrollar 
productos según las necesidades del mercado.  
 
Justificación de la existencia de referentes nacionales e internacionales 
 
Para el análisis de la competencia se ha realizado una búsqueda específica de Másteres universitarios 
(buscador ANECA e internet) utilizando como palabras clave “alimentos”, “industria alimentaria”, 
“innovación”, “salud” o “sostenibilidad”. Se han encontrado 18 Másteres en España y 7 en otros países. 
 
En relación con las características de los Másteres impartidos en España, se señalan algunas diferencias en 
cuanto a modalidad y prácticas incluidas en el programa formativo. A continuación, se indican las diferencias:  
-Modalidad: 3 son “on-line”, 2 semipresenciales y 13 presenciales. 
-Prácticas en el programa: se ofrecen en 7 Másteres. En dos Másteres son asignaturas optativas con un 
número de créditos de 2,5 ó 12 ECTS. En otro, son remuneradas y duran 6 meses y en los otros cuatro Másteres 
la carga de ECTS dedicados a las Prácticas varía entre un mínimo de 7 ECTS (de un total de 60 ECTS en el 
programa) y un máximo de 18 ECTS (de un total de 90 ECTS en el programa). 
 
En relación con el contenido formativo, hay dos Másteres con características similares a la presente 
propuesta, uno en España y otro en Europa. El primero sería el “Máster en Desarrollo e Innovación de 
Alimentos” (60 ECTS) de la Universidad de Barcelona que ofrece 2,5 ECTS de prácticas como asignatura 
optativa. Se ofertan 40 plazas y coste es de 27,67 euros por crédito (82 euros para estudiantes de fuera de la 
UE y no residentes en el Estado español). El segundo, el denominado “Health Food Innovation Management” 
de la Universidad de Maastricht con una duración de dos años que combina la nutrición y la salud con materias 
de gestión y negocio, en un programa integrado de aprendizaje académico-industrial. En su página web se 
define como el “only programme of its kind in the world” (18.400€/2 años). Ambos Másteres tienen unos 
programas interesantes, aunque por diversas razones (uno, es de dos años y en inglés; otro, solo tiene 
prácticas como asignatura optativa) pensamos que no son competencia directa para el nuevo Máster. 
 
 
Por todo lo anteriormente expuesto, cabe afirmar que la implantación de los estudios de Máster de la 
presente memoria se justifica en base a que: 
 


● Académica y científicamente sus contenidos poseen la solvencia exigible en los estudios universitarios 
de nivel 3. 


● Tiene un perfil profesional de gran interés con demanda en nuestro contexto socio-económico. 
● Las materias, competencias y metodologías están claramente establecidas y son adecuadas para los 


fines propuestos. 
● El profesorado es académicamente competente ya que cuenta con profesores de la Facultad de 


C
SV


: 8
37


09
48


17
74


50
69


78
90


34
21


2 
- 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=837094817745069789034212





Farmacia y Nutrición, y profesores expertos en gestión empresarial, complementado con la 
colaboración de profesionales del sector alimentario. 


● Atiende a una demanda real, que se refleja en el interés manifestado por los alumnos de los últimos 
cursos de los grados en Ciencias de la Salud de la Universidad. La demanda social de profesionales 
con el perfil que se propone en este Máster puede constatarse de manera objetiva a través del análisis 
de ofertas de empleo de los últimos años. 


 
 
Por otro lado, en el diseño del Plan de estudios también se han tenido en cuenta los siguientes principios, 
valores democráticos y Objetivos de Desarrollo Sostenible (art. 4.2 del RD 822/2021): 


a) el respeto a los derechos humanos y derechos fundamentales; los valores democráticos -la 
libertad de pensamiento y de cátedra, la tolerancia y el reconocimiento y respeto a la 
diversidad, la equidad de todas las ciudadanas y de todos los ciudadanos, la eliminación de todo 
contenido o práctica discriminatoria, la cultura de la paz y de la participación, entre otros-. 


b) el respeto a la igualdad de género atendiendo a lo establecido en la Ley Orgánica 3/2007, de 
22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y de hombres, y al principio de igualdad de 
trato y no discriminación por razón de nacimiento, origen nacional o étnico, religión, convicción 
u opinión, edad, discapacidad, orientación sexual, identidad o expresión de género, 
características sexuales, enfermedad, situación socioeconómica o cualquier otra condición o 
circunstancia personal o social. 


c) el respeto a los principios de accesibilidad universal y diseño para todas las personas, de 
conformidad con lo dispuesto en la disposición final segunda del Texto Refundido de la Ley 
General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusión social, aprobado por 
Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre; 


d) el tratamiento de la sostenibilidad y del cambio climático, de conformidad con lo dispuesto en 
el artículo 35.2 de la Ley 7/2021, de 20 de mayo, de Cambio Climático y Transición Energética. 
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[4.1] Estructura básica de las enseñanzas 
 


 


A. Descripción General del Plan de estudios 
 


Para el Máster Universitario en gestión sostenible e  innovación nutricional en empresas de 
alimentación, se ha diseñado un plan de estudios presencial de 60 ECTS con una duración de 12 
meses que se impartirá en la sede de la Universidad de Navarra en Madrid.  
 


CARÁCTER   Nº ECTS 


Básico  0 


Obligatorio  36 


Optativo  0 


Prácticas académicas externas* 18 


TFM  6 


Total  60 


*Se refiere a las prácticas obligatorias. 
 


El plan de estudios se estructura en cuatro Módulos se impartirá en castellano y la distribución 
temporal de las materias por Módulos y por semestres (30/30) es la siguiente: 
 


Módulos  Materias 
 
ECTS


 
CARÁCTER


 
1º 
Semestre 


 
2º 
Semestre 


Módulo 1: 
 Innovación en 
Nutrición para el 
cuidado de la Salud 


1. Nuevas tendencias en 
nutrición y salud 


10 


 
OB  10 ECTS   


2. Diseño de alimentos 
saludables y estudios 
nutricionales, empresas 
alimentarias y su regulación 


10 


 
OB 


10 ECTS   


Módulo 2:  
Gestión sostenible 
de empresas 
alimentarias  


3. Gestión, estrategia 
comercial y marketing 


10 


 


OB 
6 ECTS  4 ECTS 


4. Sostenibilidad y Dirección 
de personas  


6 
 
OB  4 ECTS  2 ECTS 


Módulo 3:  
Prácticas Externas 


Prácticas externas   18    18 ECTS 
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Módulo 4:  
Trabajo Fin de 
Máster 


TFM  6    6 ECTS 


TOTAL    60  30 ECTS  30 ECTS 


 
 
 


Módulo 1: “Innovación en Nutrición para el cuidado de la Salud” abordará una comprensión 
profunda  y  actualizada  de  las  relaciones  entre  la  alimentación  y  la  salud  en  el marco  de  la 
innovación  y  diseño  de  herramientas,  estrategias  nutricionales  y  productos  alimentarios 
saludables y sostenibles. Consta de dos materias: “Nuevas tendencias en nutrición y salud” de 
10 ECTS y “Diseño de alimentos saludables y estudios nutricionales, empresas alimentarias y 
su regulación” de 10 ECTS.  
 


● Materia 1:  “Nuevas  tendencias en nutrición y  salud”:  Esta materia proporcionará al 
estudiante una base  teórica especializada  sobre  las  relaciones entre  la nutrición y  la 
salud, se incluirán además conocimientos sobre conducta alimentaria y consumidores, 
patrones alimentarios, y aspectos relacionados con la nutrición de precisión. Por otro 
lado,  se  presentarán  herramientas  avanzadas  incluyendo  las  técnicas  ómicas  para  el 
diseño de alimentos y dietas saludables.  


● Materia  2:  “Diseño  de  alimentos  saludables  y  estudios  nutricionales,  empresas 
alimentarias  y  su  regulación”:  Su  objetivo  es  proporcionar  al  estudiante  los 
conocimientos y herramientas necesarias para la innovación y el diseño de productos 
alimentarios, saludables y sostenibles, así como el contexto regulatorio de aplicación en 
las empresas de la cadena alimentaria. 


 
Módulo  2:  “Gestión  sostenible  de  empresas  alimentarias”  abarcará  los  diferentes  aspectos 
relacionados  con  la  gestión  y  la  sostenibilidad  en  empresas  de  la  cadena  alimentaria  y 
comprende  dos  materias:  “Gestión,  estrategia  comercial  y  marketing”  de  10  ECTS  y 
“Sostenibilidad y Dirección de personas” de 6 ECTS.  
 


● Materia 3: “Gestión, estrategia comercial y marketing”: introduce al estudiante en los 
principales  conceptos  de  gestión,  estrategia  comercial  y  marketing  empresarial, 
mediante la discusión de situaciones reales que admiten diferentes interpretaciones. El 
estudiante desarrollará pensamiento crítico‐analítico para poder anticiparse al mercado 
y desarrollar oportunidades de negocio en entornos omnicanal complejos. 


 
● Materia  4:  “Sostenibilidad  y  Dirección  de  personas”:  Se  pretende,  a  través  de 


conferencias coloquio y de la metodología del caso, abordar la problemática derivada 
de  la dirección de personas y equipos en  las organizaciones empresariales, así  como 
mostrar diferentes herramientas de negociación. Se abordan las implicaciones éticas y 
los principios de sostenibilidad en las actividades que se desarrollan en las diferentes 
empresas del sector alimentario. 
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El programa se completará con Prácticas Externas  (Módulo 3, PE: 18 ECTS) en empresas del 
sector alimentario o centros de innovación en Nutrición y con el Trabajo Fin de Máster (Módulo 
4, TFM: 6 ECTS).  
 
Al tratarse de un título con orientación profesional, se asegura la adquisición de competencias 
ligadas  al  desarrollo  profesional mediante  actividades  de  desarrollos  técnicos  de  proyectos, 
realizadas en empresas del sector alimentario. Por ello se incluye dentro de este módulo una 
materia de Prácticas Externas con una carga de 18 ECTS conforme al Real Decreto 822/2021 y 
Real  Decreto  592/2014  por  el  que  se  regulan  las  prácticas  externas  de  los  Másteres 
universitarios. Las prácticas serán objeto de seguimiento y evaluación por parte de un tutor de 
la empresa y de otro tutor académico de la universidad. El tutor de la empresa posibilitará la 
realización de las prácticas, y el tutor académico proporcionará el seguimiento y la supervisión 
de dichas prácticas. 
 
Por último, el Trabajo Fin de Máster  (6 ECTS) consiste en elaborar, presentar y defender un 
proyecto original realizado individualmente, ante un tribunal universitario en el que se incluirá 
al menos un profesional de reconocido prestigio del sector alimentario. A cada estudiante se le 
asignará un tutor académico que supervisará la realización del TFM.  
 
 
B. Procedimientos de coordinación docente horizontal y vertical del plan de estudios 
 
Se prevén los mecanismos necesarios para garantizar la adecuada coordinación docente con el 
objetivo de asegurar la coherencia del título y la formación del estudiante. Se contemplan los 
siguientes procedimientos: 


 
‐ Reunión de la Junta directiva de la Facultad de Farmacia y Nutrición con el responsable del 
Máster (director/a) para realizar el seguimiento del programa, analizar el cumplimiento de las 
competencias, metodologías y actividades formativas, detectar problemas, etc. Se celebrará al 
menos una reunión anual. 
‐  Reuniones  del  órgano  de  gobierno  del  Máster,  compuesto  por  un  director/a,  los 
subdirectores/as  y  coordinadores/as  para:  evaluar  y  analizar  el  desarrollo  de  la  docencia  e 
introducir  medidas  correctoras  si  fuera  necesario;  planificar  el  curso  académico,  comunicar 
problemas detectados y adoptar las soluciones oportunas; asegurar que los estudiantes logren 
las  competencias  previstas,  que  tengan  una  carga  adecuada  de  trabajo,  etc.  Se  celebrará  al 
menos cada mes. 
 
‐ Reuniones del órgano de gobierno del Máster con los profesores implicados en cada módulo 
y/o  materia  con  el  fin  de  coordinar  los  contenidos  de  las  materias  impartidas,  evitando 
duplicidades y  lagunas, y el calendario de  las actividades docentes, así como de garantizar el 
desarrollo de las competencias previstas. Se celebrará al menos una reunión anual. 
 
‐ Reunión del órgano de gobierno del Máster con los profesores y los delegados de curso para 
puesta en común y análisis del desarrollo de  la docencia. Se celebrará al menos una reunión 
anual. 
 
‐ El profesor deberá recoger en la guía docente de la asignatura las decisiones de coordinación 
adoptadas.  Esta  información  deberá  estar  accesible  para  los  estudiantes  en  la  web  de  la 
asignatura antes de que comience cada curso. 
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‐De  las  reuniones  y  de  las  decisiones  adoptadas  quedará  constancia  en  las  actas 
correspondientes.  
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C. Planificación de las Enseñanzas 


     MÓDULOS Y MATERIAS: 


MÓDULO 1: Innovación en nutrición para el cuidado de la salud  


ECTS  20  CARÁCTER MÓDULO  OB 


MATERIA 1: Nuevas tendencias en 
nutrición y salud (10 ECTS) 


CARÁCTER 
MATERIA: OB 


LENGUA:  Castellano 


Distribución temporal  ECTS 
semestre 1: 
10 


ECTS  
semestre 2: 0 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


Conocimientos 
R1.  Comprender  los  últimos  avances  de  investigación  en  nutrición  y  salud  para  aplicarlos  al  diseño  de  alimentos  y  dietas 
saludables y sostenibles. 
R2. Conocer herramientas ‐desde las ómicas a la inteligencia artificial‐ que nos permiten mejorar el diseño de alimentos y de 
dietas saludables. 
Competencias 
R5. Analizar los factores que influyen en el comportamiento alimentario y el rol del consumidor en las empresas alimentarias. 
R6. Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. 
 


CONTENIDOS 


 
MATERIA 1: Nuevas tendencias en nutrición y salud (10 ECTS) 


Esta materia proporciona a los estudiantes contenidos avanzados orientados a comprender el potencial de los más recientes 
avances  en  investigación  en  el  ámbito  de  la  nutrición  y  la  salud.  Se  examinan  las  líneas  de  actuación  de  I+D  en  el  sector 
alimentario,  dirigidas  al  desarrollo  y  comercialización  de  nuevos  productos,  incluyendo  aquellos  diseñados  para  grupos 
específicos  de  consumidores  (adultos  mayores,  personas  con  patologías  crónicas  relacionadas  con  la  dieta,  deportistas, 
personas con alergias e intolerancias, vegetarianos y veganos, entre otros). En concreto los contenidos serán: 


Aspectos innovadores en la investigación sobre alimentación y patrones dietéticos en la prevención de enfermedades no 
transmisibles: Este apartado se centra en las investigaciones más recientes sobre nutrientes clave, compuestos bioactivos y 
patrones  alimentarios  que  favorezcan  la  prevención  de  enfermedades  no  transmisibles  (ENT)  como  la  diabetes,  las 
enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cáncer. Asimismo, se abordan los mecanismos subyacentes ‐cambios en 
marcadores ómicos incluidos los del microbioma‐ que podrían explicar el efecto beneficioso. Por otro lado, se abordan aspectos 
novedosos de la Crononutrición, la Psiconutrición, la Inmunonutrición así como el papel de la microbiota en la prevención de 
enfermedades relacionadas con la dieta y con la nutrición.  


Últimos avances en el diseño de productos alimentarios para diferentes escenarios: En este apartado, se profundiza en los 
desarrollos  tecnológicos  y  científicos  que  han  permitido  la  creación  de  productos  alimentarios  innovadores.  Se  aborda  el 
desarrollo de alimentos funcionales y suplementos destinados a promover la salud digestiva, prevenir el deterioro cognitivo y 
mejorar  la  calidad  de  vida  en  adultos mayores,  así  como  la  formulación  de  productos  para  deportistas  que  optimicen  el 
rendimiento y  la  recuperación. Además,  se exponen  las bases científicas en el diseño de alimentos para  la prevención del 
síndrome metabólico, como reguladores de la glucemia, del colesterol o del peso corporal. También, se detallan los últimos 
avances  científicos  en  el  desarrollo  de  productos  para  personas  con  alergias  e  intolerancias  alimentarias  y  personas 
vegetarianas y veganas, entre otros.  


Herramientas avanzadas para el diseño de estrategias nutricionales personalizadas: se explora el uso de datos ómicos (como 
genómicos, metabolómicos,  lipidómicos, y del microbioma)  junto con la  implementación del análisis bioinformático para el 
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diseño de dietas personalizadas dentro de la nutrición de precisión. También se aborda la aplicación de la inteligencia artificial 
y del machine learning para predecir y analizar las respuestas individuales con el fin de mejorar la adherencia a las estrategias 
nutricionales personalizadas. 


Conducta alimentaria y salud: el rol del consumidor en el desarrollo de nuevos alimentos: Este apartado incluye los últimos 
avances  científicos  sobre  cómo  las  percepciones,  preferencias  y  comportamientos  de  los  consumidores  influyen  en  la 
innovación  y  el  desarrollo  de  nuevos  productos  alimentarios.  Se  explican  técnicas  para  identificar  y  analizar  tendencias 
emergentes  en  el  comportamiento  del  consumidor,  estrategias  de  co‐creación  y  participación  para  involucrar  a  los 
consumidores en el desarrollo de productos alimentarios, así como métodos educativos y de comunicación para informar a los 
consumidores sobre los aspectos saludables de los nuevos productos. Además, se ofrecen consideraciones tanto éticas como 
de sostenibilidad en el desarrollo de alimentos, respondiendo a la demanda de los consumidores por productos que respeten 
el medio ambiente y contribuyan a la salud planetaria. 
 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 


MATERIA 1: Nuevas tendencias en nutrición y salud (10 ECTS) 


ACTIVIDADES 
FORMATIVAS 


Horas 
totales 


Horas lectivas*  % 
Presenci
alidad** 


% Interacción virtual*** 


AF1‐  Clases  presenciales 
prácticas y talleres 


50  50  100  0 


AF2‐  Clases  presenciales 
teóricas 


50  50  100  0 


AF3‐  Seminarios  y 
Conferencias 


5  5  100  0 


AF4‐  Proyectos,  trabajos 
dirigidos,  individuales 
y/o en equipo 


10  5  50  0 


AF5‐ Tutorías  5  5  50  50 


AF6‐  Trabajo  no 
presencial del alumno   


120  0  0  0 


AF7‐  Pruebas  de 
evaluación 


10  10  100  0 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 1: Nuevas tendencias en nutrición y salud (10 ECTS) 
 


SISTEMA DE EVALUACIÓN  PONDERACIÓN MIN  PONDERACIÓN MÁX 


SE1‐  Intervención en clases, seminarios, 
casos prácticos y clases prácticas. 


10  30 


SE2–  Realización  de  pruebas  de 
evaluación parciales o finales. 


40  70 
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SE3‐ Trabajos individuales y/o en equipo.  10  30 


 


 


MÓDULO 1: Innovación en nutrición para el cuidado de la salud  


ECTS  20  CARÁCTER MÓDULO  OB 


MATERIA 2: Diseño de alimentos 


saludables y estudios nutricionales, 


empresas alimentarias y su regulación 


(10 ECTS) 


CARÁCTER 
MATERIA:  
OB 


LENGUA:  Castellano 


Distribución temporal  ECTS 
semestre 1: 
10 


ECTS  
semestre 2:  
0 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


Conocimientos 
R1.  Comprender  los  últimos  avances  de  investigación  en  nutrición  y  salud  para  aplicarlos  al  diseño  de  alimentos  y  dietas 
saludables y sostenibles. 
R2. Conocer herramientas ‐desde las ómicas a la inteligencia artificial‐ que nos permiten mejorar el diseño de alimentos y de 
dietas saludables. 
R3. Definir las características organizativas, legales y sectoriales de las empresas de la cadena alimentaria y afines que favorecen 
el desarrollo de un adecuado estándar de trabajo de acuerdo con los Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS).
Competencias 
R5. Analizar los factores que influyen en el comportamiento alimentario y el rol del consumidor en las empresas alimentarias. 
R6. Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. 
R7. Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto. 
Habilidades o Destrezas 
R12. Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según 
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares 
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). 
R13. Analizar estudios de intervención en sujetos humanos para la evaluación de alimentos (ingredientes) saludables. 


CONTENIDOS 


MATERIA  2:  Diseño  de  alimentos  saludables  y  estudios  nutricionales,  empresas  alimentarias  y  su  regulación  (10  ECTS)
 


Esta materia proporciona a los estudiantes un conocimiento profundo de las herramientas y estrategias innovadoras para el 
diseño  de  alimentos  y  productos  relacionados  que  sean  saludables  y  sostenibles  dentro  del marco  regulatorio  nacional  e 
internacional y cumpliendo con los estándares de calidad. En concreto los contenidos serán: 


Diseño de alimentos saludables y sostenibles: Se exponen los últimos avances en la obtención, mediante extracción o síntesis, 
de  compuestos  bioactivos  evaluando  su  funcionalidad  y  beneficios  para  la  salud,  así  como  su  potencial  aplicación  en  el 
desarrollo de nuevos alimentos. Se analizan casos de estudio que demuestran cómo estos compuestos pueden mejorar  la 
calidad  nutricional  de  los  alimentos,  contribuyendo  a  la  creación  de  productos  alimentarios  más  saludables.  Además,  se 
profundiza en las innovaciones recientes para garantizar que los alimentos desarrollados no solo sean saludables, sino también 
sostenibles. Los estudiantes aprenderán a aplicar estos conocimientos para diseñar productos innovadores que cumpliendo 
con los estándares de calidad sean saludables y sostenibles. 


Diseño de estudios nutricionales: este apartado se centra en explorar las nuevas tendencias en el diseño e interpretación de 
estudios de intervención para el desarrollo de nuevos productos en humanos. Se discuten las novedades en las implicaciones 
legales, económicas y éticas de estos estudios, proporcionando a los estudiantes una comprensión integral de los desafíos y 
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responsabilidades asociados con la investigación en nutrición humana. Se abordan metodologías avanzadas para mejorar el 
análisis y la interpretación de los estudios de intervención.  


Empresas  alimentarias  y  su  regulación:  en  este  apartado  se  cubren  aspectos  novedosos  de  la  legislación  nacional  e 
internacional relacionados con las empresas alimentarias y la producción de alimentos saludables y sostenibles. Los estudiantes 
recibirán formación sobre las últimas novedades en las regulaciones vigentes que afectan a la industria alimentaria, incluyendo 
lo relativo a los estándares de sostenibilidad.  


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 


MATERIA 2: Diseño de alimentos saludables y estudios nutricionales, empresas alimentarias y su regulación (10 ECTS) 


ACTIVIDADES 
FORMATIVAS 


Horas 
totales 


Horas lectivas*  % 
Presenci
alidad** 


% Interacción virtual*** 


AF1‐  Clases  presenciales 
prácticas y talleres 


65  65  100  0 


AF2‐  Clases  presenciales 
teóricas 


35  35  100  0 


AF3‐  Seminarios  y 
Conferencias 


5  5  100  0 


AF4‐  Proyectos,  trabajos 
dirigidos,  individuales 
y/o en equipo 


10  5  50  0 


AF5‐ Tutorías  5  5  50  50 


AF6‐  Trabajo  no 
presencial del alumno   


120  0  0  0 


AF7‐  Pruebas  de 
evaluación 


10  10  100  0 


SISTEMAS  DE  EVALUACIÓN  DE  LA  MATERIA  2:  Diseño  de  alimentos  saludables  y  estudios  nutricionales,  empresas 
alimentarias y su regulación (10 ECTS) 


SISTEMA DE EVALUACIÓN  PONDERACIÓN MIN  PONDERACIÓN MÁX 


SE1‐  Intervención en clases, seminarios, 
casos prácticos y clases prácticas. 


10  30 


SE2–  Realización  de  pruebas  de 
evaluación parciales o finales. 


30  60 


SE3‐ Trabajos individuales y/o en equipo.  30  60 
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MÓDULO 2 Gestión sostenible de empresas alimentarias 


ECTS  16  CARÁCTER MÓDULO  OB 


MATERIA 3: Gestión, estrategia comercial 
y marketing (10 ECTS) 


CARÁCTER 
MATERIA:  
OB 


LENGUA


: 


Castellano 


Distribución 
temporal 


ECTS  
semestre 1: 6 


ECTS  
semestre 2: 4 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


Conocimientos 
R3. Definir  las  características organizativas,  legales  y  sectoriales de  las empresas de  la  cadena alimentaria  y  afines que 
favorecen  el  desarrollo  de  un  adecuado  estándar  de  trabajo  de  acuerdo  con  los  Estándares  Europeos  de  Informes  de 
Sostenibilidad (ESRS). 
R4. Conocer las técnicas de gestión y dirección de personas, así como de desarrollo de negocio, que les permitan liderar 
actividades en empresas de la cadena alimentaria. 
Competencias 
R9. Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio para 
la adecuada toma de decisiones empresariales  
R11.  Aplicar  herramientas  contables  y  de  interpretación  financiera  para  la  toma de  decisiones  en  empresas  del  sector 
alimentario 
Habilidades o Destrezas 
R15. Formular un plan de negocio profesional como herramienta para la creación de productos alimentarios saludables y 
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. 


CONTENIDOS 


 


MATERIA 3: Gestión, estrategia comercial y marketing (10 ECTS) 
 
Esta materia ofrece al alumno herramientas y conocimientos necesarios para dirigir y gestionar proyectos y empresas dentro 
del sector alimentario. Con esta formación debe llegar a comprender el impacto de las decisiones directivas, comerciales, 
productivas y organizativas sobre  los recursos,  los beneficios,  la  liquidez y  la creación de valor de  la empresa, así como 
conseguir  analizar  adecuadamente  nuevos  proyectos  de  inversión.  También  se  incluye  en  esta  materia  ciertos 
conocimientos acerca de  la dirección  comercial  y el marketing,  incluyendo el uso de  tecnologías de  la  información y  la 
comunicación, así como el desarrollo de planes de marketing.  
 
Contabilidad y Control de Gestión: Proporcionar a  los estudiantes  las herramientas necesarias para  interpretar datos y 
analizar estados financieros y situaciones contables empresariales. Se presta especial atención a los desafíos específicos que 
enfrentan las empresas del sector alimentario, incluyendo el análisis, registro y criterios de valoración de activos intangibles, 
tales como gastos en I+D, licencias y marcas, así como los procesos de fabricación. A través de este enfoque, los estudiantes 
obtendrán conocimientos económicos que les permite evaluar y tomar decisiones informadas y estratégicas. 
Finanzas:  Dotar  a  los  estudiantes  de  herramientas  financieras,  esenciales  para  realizar  previsiones,  valorar  riesgos  y 
anticipar problemas desde una perspectiva estratégica empresarial. Se profundiza en la toma de decisiones financieras tanto 
a corto como a  largo plazo, con un enfoque particular en  las características y peculiaridades del sector alimentario. Los 
estudiantes aprenderán a integrar estas herramientas en su análisis financiero, fortaleciendo su capacidad para formular 
estrategias efectivas y sostenibles. 
Dirección  Comercial  y  Marketing:  Proporcionar  una  perspectiva  integral  del  marketing,  abarcando  sus  conceptos 
fundamentales  y  su  aplicación  estratégica.  Se  enfoca  en  profundizar  en  la  función  del  marketing  dentro  del  sector 
alimentario, analizando su interrelación con el ciclo de vida del producto y la optimización de los recursos empresariales. 
Además,  se  impartirán  conocimientos  específicos  sobre  la  elaboración  y  ejecución  de  un  plan  de marketing  para  una 
empresa alimentaria, enfatizando en la integración de técnicas innovadoras y la toma de decisiones basada en datos para 
maximizar la eficiencia y efectividad en la gestión comercial. 
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ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 


MATERIA 3: Gestión, estrategia comercial y marketing (10 ECTS) 


ACTIVIDADES 
FORMATIVAS 


Horas totales  Horas lectivas*  % 
Prese
nciali
dad** 


% Interacción virtual*** 


AF1‐  Clases 
presenciales 
prácticas y talleres 


50  50  100  0 


AF2‐  Clases 
presenciales 
teóricas 


50  50  100  0 


AF5‐ Tutorías  5  5  50  50 


AF6‐  Trabajo  no 
presencial  del 
alumno   


138  0  0  0 


AF7‐  Pruebas  de 
evaluación 


7  7  100  0 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 3: Gestión, estrategia comercial y marketing (10 ECTS) 
 


SISTEMA DE EVALUACIÓN  PONDERACIÓN MIN  PONDERACIÓN MÁX 


SE1‐  Intervención  en  clases,  seminarios, 
casos prácticos y clases prácticas. 


20  30 


SE2– Realización de pruebas de evaluación 
parciales o finales. 


50  60 


SE3‐ Trabajos individuales y/o en equipo.  10  20 


 
 
 


MÓDULO 2 Gestión sostenible de empresas alimentarias 


ECTS  16  CARÁCTER MÓDULO  OB 


MATERIA 4: Sostenibilidad y Dirección 
de personas (6 ECTS) 


CARÁCTER 
MATERIA: 
 OB 


LENGU


A: 


Castellano 


Distribución 
temporal 


ECTS  
semestre 1: 4 


ECTS  
semestre 2: 2 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
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Conocimientos 
R3. Definir las características organizativas, legales y sectoriales de las empresas de la cadena alimentaria y afines que 
favorecen el desarrollo de un adecuado estándar de trabajo de acuerdo con  los Estándares Europeos de  Informes de 
Sostenibilidad (ESRS). 
R4. Conocer las técnicas de gestión y dirección de personas, así como de desarrollo de negocio, que les permitan liderar 
actividades en empresas de la cadena alimentaria. 
Competencias 
R8. Analizar  los  protocolos de actuación que permiten afrontar  los proyectos  y  la dirección de  las  actividades de  las 
empresas desde una posición ética y deontológicamente responsable con respeto a los derechos humanos y derechos 
fundamentales, a los derechos de las personas con discapacidad y a la igualdad de género. 
R9. Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio 
para la adecuada toma de decisiones empresariales 
R10. Aplicar  los conceptos de sostenibilidad e  impacto social empresarial en  la gestión de proyectos de  investigación, 
desarrollo e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). 
Habilidades o Destrezas 
R14. Analizar los efectos de los activos intangibles en el desarrollo de políticas de crecimiento en empresas del sector 
alimentario. 
R15. Formular un plan de negocio profesional como herramienta para la creación de productos alimentarios saludables y 
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. 


CONTENIDOS 


 


MATERIA 4: Sostenibilidad y Dirección de personas (6 ECTS) 
 
Esta materia proporciona a los estudiantes conocimientos avanzados para colaborar con equipos y liderar procesos, así 
como negociar con los diversos agentes involucrados en el desarrollo, producción y comercialización de alimentos y otros 
productos relacionados. Los contenidos de la materia son: 
 
Dirección de Personas: Se profundiza en las capacidades esenciales que debe desarrollar un líder auténtico, enfocándose 
en el  autoconocimiento  y el  desarrollo del  talento dentro de  la organización.  Se abordan  los procesos avanzados de 
dirección  de  recursos  humanos,  preparando  a  los  estudiantes  para  gestionar  de  manera  eficaz  la  diversidad  y  la 
multiculturalidad.  Se  hace  un  énfasis  particular  en  la  comunicación  efectiva,  explorando  técnicas  para motivar  a  las 
personas y mejorar las dinámicas de grupo y el trabajo en equipo. Además, se estudian las dimensiones organizacionales, 
el desarrollo personal y los procesos de cambio necesarios para fomentar un ambiente de trabajo dinámico y productivo.
Ética: Este apartado analiza en profundidad las repercusiones éticas de las decisiones empresariales, proyectos, planes, 
servicios y la gestión de personas. Se examinan los principios éticos fundamentales que deben guiar las acciones de los 
líderes empresariales y se discuten casos de estudio para ilustrar cómo aplicar estos principios en situaciones reales. Los 
estudiantes desarrollarán una comprensión crítica de las consideraciones éticas en el contexto de la toma de decisiones 
empresariales y aprenderán a integrar la ética en la estrategia corporativa y operativa. 
Sostenibilidad Empresarial: Se presentan esquemas conceptuales y estrategias avanzadas orientadas a  la creación de 
productos de valor a largo plazo. El enfoque está en garantizar que las operaciones y resultados de la empresa no tengan 
un impacto negativo en la sociedad, integrando factores medioambientales y sociales en los objetivos empresariales. Los 
estudiantes aprenderán a desarrollar estrategias sostenibles que no solo beneficien financieramente a los interlocutores 
de  la  empresa,  sino  que  también  promuevan  la  responsabilidad  social  y  medioambiental  en  empresas  del  sector 
alimentario.  Se  analizarán modelos  de  negocio  sostenibles  y  se  estudiarán  prácticas  empresariales  que  equilibran  el 
rendimiento económico con el bienestar social y la protección del medio ambiente. 
 
  


ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 


MATERIA 4: Sostenibilidad y Dirección de personas (6 ECTS) 
 


ACTIVIDADES 
FORMATIVAS 


Horas totales  Horas lectivas*  % 
Prese
nciali


% Interacción virtual*** 
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dad** 


AF1‐  Clases 
presenciales 
prácticas y talleres 


30  30  100  0 


AF2‐  Clases 
presenciales 
teóricas 


30  30  100  0 


AF4‐  Proyectos, 
trabajos  dirigidos, 
individuales y/o en 
equipo 


10  5  50  0 


AF5‐ Tutorías  5  5  50  50 


AF6‐  Trabajo  no 
presencial  del 
alumno   


65  0  0  0 


AF7‐  Pruebas  de 
evaluación 


10  10  100  0 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA 4: Sostenibilidad y Dirección de personas (6 ECTS) 
 


SISTEMA DE EVALUACIÓN  PONDERACIÓN MIN  PONDERACIÓN MÁX 


SE1‐  Intervención  en  clases,  seminarios, 
casos prácticos y clases prácticas. 


20  50 


SE2–  Realización  de  pruebas  de 
evaluación parciales o finales. 


20  50 


SE3‐ Trabajos individuales y/o en equipo.  20  50 


 
 


MÓDULO 3: Prácticas Externas  


ECTS  18 ECTS   CARÁCTER MÓDULO  PE 


MATERIA: Prácticas Externas (18 ECTS)  CARÁCTER 
MATERIA: 
PE 


LENGUA:  Castellano 


Distribución 
temporal 


ECTS semestre 1: 0 


ECTS semestre 2: 18 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
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Competencias 
R6. Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. 
R7. Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto. 
R8. Analizar los protocolos de actuación que permiten afrontar los proyectos y la dirección de las actividades de las empresas 
desde una posición ética y deontológicamente responsable con respeto a los derechos humanos y derechos fundamentales, a 
los derechos de las personas con discapacidad y a la igualdad de género. 
R9. Valorar situaciones organizativas en empresas del sector alimentario mediante el análisis de la gestión del negocio para la 
adecuada toma de decisiones empresariales 
R10. Aplicar los conceptos de sostenibilidad e impacto social empresarial en la gestión de proyectos de investigación, desarrollo 
e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). 
R11.  Aplicar  herramientas  contables  y  de  interpretación  financiera  para  la  toma  de  decisiones  en  empresas  del  sector 
alimentario  
Habilidades o Destrezas 
R12. Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según 
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares 
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). 
R14.  Analizar  los  efectos  de  los  activos  intangibles  en  el  desarrollo  de  políticas  de  crecimiento  en  empresas  del  sector 
alimentario. 
R15.  Formular  un plan de negocio profesional  como herramienta para  la  creación de productos  alimentarios  saludables  y 
sostenibles en el ámbito de una empresa de la cadena alimentaria o un centro de innovación/investigación en nutrición. 
 


CONTENIDOS 


 
• El objetivo de la asignatura es introducir e integrar al estudiante en la actividad de empresas de la cadena alimentaria o en 
centros de innovación‐investigación en nutrición. 
•  En  los  últimos meses  del Máster  el  estudiante  realizará  Prácticas  Externas  durante  420  horas  en  empresas,  centros  de 
investigación,  instituciones  u  organismos  del  sector  alimentario,  donde  podrá  poner  en  práctica  y  perfeccionar  las 
competencias adquiridas previamente. Cada estudiante tendrá asignados dos tutores, uno en la empresa y otro académico 
designado por  la  Junta del Máster durante este periodo de tiempo. El  tutor de  la empresa posibilitará  la realización de  las 
prácticas, y el tutor académico proporcionará el seguimiento y la supervisión de dichas prácticas. 
Al  finalizar  este  periodo  el  estudiante  deberá  entregar  una  memoria  de  las  actividades  realizadas.  Esta  memoria  será 
supervisada por los tutores y deberá respetar el contrato de confidencialidad firmado.  
La solicitud de plazas para las prácticas se realizará a través del Servicio de Prácticas y Empleo de la Facultad de Farmacia y 
Nutrición con la colaboración de la dirección del Máster. 
 
 


 
ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 


ACTIVIDADES 
FORMATIVAS 


Horas totales  Horas lectivas*  % 
Prese
ncialid
ad** 


% Interacción virtual*** 


AF8:  Realización  de 
prácticas  en 
empresa 


420  0  100  0 


AF10:  Elaboración 
de  memoria  de 
prácticas 


20  0  0  0 


AF11:  Tutorías  de 
prácticas externas 


10  10  0  100 
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SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA: Prácticas Externas (18 ECTS) 


SISTEMA DE EVALUACIÓN  PONDERACIÓN MIN  PONDERACIÓN MÁX 


SE4: Valoración de la memoria de prácticas 
externas por el tutor académico 


10  30 
 


SE5:  Valoración  del  tutor  externo  de  la 
entidad en las que se realizan las prácticas  


60  90 


*Horas  lectivas: Son  las horas en  las que  interviene el profesor. Por ejemplo: el estudio personal es una actividad no 
lectiva, la clase magistral es una actividad lectiva. 
** % Presencialidad: Porcentaje de horas con presencia física del profesorado y estudiantado en la universidad. 
*** % Interacción: Porcentaje de horas de actividad síncrona profesor‐alumno en un entorno virtual. 
 
 


 
 


MÓDULO 4: Trabajo Fin de Máster 


ECTS  6 ECTS  CARÁCTER MÓDULO  TFM 


MATERIA: Trabajo Fin de Máster (6 ECTS)  CARÁCTER 
MATERIA: 
TFM 


LENGUA:  Castellano 


Distribución 
temporal 


ECTS semestre 1: 0 


ECTS semestre 2: 6 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


Competencias 
R6. Identificar resultados de I+D en nutrición con interés potencial en el diseño de nuevos productos. 
R7. Aplicar los recursos y técnicas exigidos por las empresas del sector alimentario para garantizar la calidad del producto. 
R10. Aplicar los conceptos de sostenibilidad e impacto social empresarial en la gestión de proyectos de investigación, desarrollo 
e innovación en empresas de la cadena alimentaria (Estándares Europeos de Informes de Sostenibilidad). 
Habilidades o Destrezas 
R12. Utilizar herramientas y aplicaciones avanzadas para la investigación y desarrollo de nuevos productos alimentarios según 
el marco regulatorio, las normas de calidad de la empresa alimentaria, los objetivos de Desarrollo Sostenible y los Estándares 
Europeos de Informes de Sostenibilidad (ESRS). 
R14.  Analizar  los  efectos  de  los  activos  intangibles  en  el  desarrollo  de  políticas  de  crecimiento  en  empresas  del  sector 
alimentario 
 


CONTENIDOS 
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• A través de esta materia el estudiante elaborará, presentará y defenderá un proyecto original realizado individualmente, ante 
un tribunal universitario en el que deberá incluirse al menos un profesional de reconocido prestigio en el sector alimentario. El 
proyecto versará sobre un tema directamente relacionado con la innovación en nutrición en empresas de la cadena alimentaria 
o en centros de innovación‐investigación en nutrición.  
• A cada estudiante se le asigna un tutor académico que supervisará la realización del TFM. 
 
 


ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 


ACTIVIDADES 
FORMATIVAS 


Horas totales  Horas lectivas*  % 
Prese
ncialid
ad** 


% Interacción virtual*** 


 AF9:  Desarrollo  del 
TFM, elaboración de 
la  memoria  y 
defensa  pública 
(Profesor:  media 
hora  por  40 
estudiantes) 
 


130  20  13  0 


AF5: Tutorías  20  20  50  50 


          


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA MATERIA : Trabajo Fin de Máster  


SISTEMA DE EVALUACIÓN  PONDERACIÓN MIN  PONDERACIÓN MÁX 


SE6:  Valoración  de  la memoria  escrita  del 
TFM 
SE7:  Exposición  oral  y  defensa pública  del 
TFM 


50 
 
50 


50 
 
50 
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6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS 
 
 
Recursos materiales e infraestructurales 
 
El Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias de la Universidad 
de Navarra se impartirá en Madrid, estará ubicado en el Edificio Alumni en la Calle Marquesado de Santa Marta. Esta 
sede dispone de los recursos necesarios para que los alumnos puedan llevar a cabo su aprendizaje. En concreto, el 
edificio dispone de: 
- 8 aulas con capacidad para 72, 79, 45 (1 aula), 52 (3 aulas)) y 60 (2 aulas) alumnos, dotadas de ordenador con 
acceso a la red, lector DVD, proyector de vídeo, diapositivas y transparencias, así como de pantalla de proyección 
desplegable de forma automática además de un Aula Magna con capacidad para 110 puestos. 
- 23 Seminarios de trabajo con 8 puestos cada uno. 
- Aula de Ordenadores con capacidad para 28 puestos. 
- Área de trabajo para 24 puestos. 
- Biblioteca / Sala de Lectura: dotada de 64 puestos de trabajo. 
 
En el diseño, acceso y uso de edificios y aulas se cumplen los criterios de accesibilidad universal y diseño para todos. 
La Universidad de Navarra ha adecuado el medio físico a las dificultades de los estudiantes con discapacidad 
realizando las adaptaciones arquitectónicas y de comunicación necesarias. En concreto este Máster contará con un 
aula propia del Edificio Alumni con capacidad para 45 alumnos y 6 seminarios con capacidad cada uno para 8 
alumnos para la realización de trabajos en grupo, resolución de casos prácticos, etc. 
 
Nuevas tecnologías y campus virtual 
 
La sede de la Universidad de Navarra en Madrid está dotada de medios informáticos y audiovisuales, internet (Wifi) 
e intranet. El aprovechamiento de estas nuevas tecnologías permitirá al estudiante acceder a todos los servicios de 
campus virtual de la Universidad de Navarra. Tanto desde las aulas y salas de trabajo, como desde sus casas, disponen 
de todos los recursos electrónicos de la biblioteca de la Universidad de Navarra. En la actualidad, la Biblioteca de la 
Universidad de Navarra –con acceso a más de 500 Bases de Datos-, cuenta con un fondo de más 47.000 revistas 
electrónicas y 65.000 libros electrónicos. Por supuesto, también existe un eficiente servicio de préstamo 
interbibliotecario, entre las distintas bibliotecas de la Universidad, que ponen a disposición de los alumnos los casi 
1,2 millones de volúmenes del fondo completo. 
Por lo que se refiere a la gestión académica, toda la información relativa al programa (dossiers de asignaturas, 
bibliografía recomendada digitalizada, horarios y calendario, etc.) se gestiona a través del recurso de Aula Virtual 
(ADI) de la Universidad de Navarra y de la cuenta de correo electrónico alias@alumni.unav.es desarrollada en 
colaboración con Google, así como otros recursos de agenda, programas de gestión de casos y organización de 
reuniones. 
 
El acceso virtual permite a los alumnos del Máster acceder a muchos otros servicios de la Universidad de Navarra. 
Simplemente a modo de ejemplo se pueden citar: 
 


● Relaciones Internacionales (http://www.unav.es/servicio/internacional): colabora con el resto de la comunidad 
universitaria en la creciente dimensión internacional de la Universidad de Navarra, a través de: acogida, y atención 
de alumnos, organización de servicios específicos dedicados a estudiantes internacionales, gestión de Programas de 
Intercambio (Erasmus/Sócrates, Leonardo, etc.), gestión y mantenimiento de los convenios y acuerdos con otras 
instituciones académicas o de investigación de carácter internacional y atención de la red de delegados 
internacionales de la Universidad de Navarra presentes en 31 países. 
 


● Servicio de Asistencia Universitaria (www.unav.es/becas): ofrece a todos los alumnos que lo soliciten, información y 
asesoramiento personalizado sobre becas y ayudas al estudio, así como de otras vías de financiación de los estudios 
universitarios. A través de este servicio, la Universidad de Navarra pretende conseguir que ninguna persona con 
aptitudes para el estudio, deje de cursar una carrera por motivos económicos. 
 


● Portal de Carreras Profesionales (Servicio de Empleo y Prácticas) de la Universidad de Navarra: su misión es colaborar 
en la gestión de la carrera profesional de sus graduados. Cada universitario, desde que comienza sus estudios, cuenta 
con su página personal de empleo, donde puede acceder de forma individualizada y confidencial a las ofertas de 
trabajo, su situación real en cada momento, informe de pruebas psico-profesionales, currículum vitae, etc. Todos los 
años se organizan actividades de cara a fomentar e informar a los alumnos sobre salidas profesionales (Foro del 
empleo, jornadas de inserción laboral, etc.). El Portal de Carreras Profesionales está al servicio del empleo 
universitario, de la mejora de la innovación y de la competitividad de la empresa. 
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Mecanismos para garantizar la revisión y mantenimiento de los materiales y servicios. 
 
De la revisión y mantenimiento de los materiales generales de la escuela (sistemas de megafonía, informáticos, aulas, 
etc.) se ocupa el Servicio de Mantenimiento del Campus de la Universidad de Navarra en Madrid. 
Al final de cada materia se girará una encuesta anónima a todos los estudiantes para que valoren la calidad y cantidad 
de los servicios administrativos y de apoyo a la docencia, y propongan mejoras o actualizaciones. 
 
Organización y planificación de las prácticas externas. Relación de convenios. 
 
La Junta Directiva del Máster, en colaboración con el Director/a de Desarrollo de la Facultad y el Responsable del 
Servicio de Empleo y Prácticas de la Facultad, llevará a cabo la captación de ofertas de prácticas para los estudiantes 
del Máster Universitario en Gestión Sostenible e Innovación Nutricional en Empresas Alimentarias. Este proceso se 
desarrollará durante los meses de septiembre y octubre, mediante el contacto con empresas del sector. 
 
Las ofertas recibidas serán evaluadas por la Junta Directiva del Máster para garantizar que: 
 
1. El objetivo de la práctica esté alineado con los contenidos y resultados de aprendizaje del Máster. 
 
2. El tutor designado por la empresa que ha de cumplir los siguientes requisitos: 


• Poseer un título en Ciencias de la Salud o en una disciplina relacionada con el perfil de ingreso del Máster. 
• Contar con una experiencia profesional mínima de cinco años en el sector alimentario. 


 
En noviembre, se presentará a los estudiantes la lista definitiva de empresas y prácticas disponibles. Además, se 
llevará a cabo una sesión informativa en la que se detallará el proceso de solicitud, los plazos establecidos y se 
ofrecerá asesoramiento personalizado sobre la selección de prácticas. 
 
Los estudiantes tienen dos semanas para entre tres opciones de prácticas en orden de preferencia (de 1 a 3). Cada 
oferta podrá contar con un máximo de tres candidatos. En caso de que una oferta reciba más de tres solicitudes, se 
priorizará a los estudiantes con mejor expediente académico en las asignaturas del Máster cursadas hasta la fecha. 
 
Entre diciembre y enero, las candidaturas seleccionadas serán enviadas a las empresas o centros de investigación 
correspondientes, quienes iniciarán su propio proceso de selección y designarán un tutor de empresa. 
 
A principios de febrero, cada estudiante tendrá una práctica asignada y contará con un tutor/a académico (profesor/a 
de la Facultad) en coordinación con un tutor/a en la empresa. Una vez la Empresa haya seleccionado al estudiante, y 
tras la aceptación de este, la Junta del Máster oficializará la práctica en empresa mediante la designación de un tutor 
académico. De esta forma, el alumno contará con la supervisión de dos tutores: 
 


• Tutor académico: Profesor/a de la Facultad. Se encarga del seguimiento del estudiante asegurando su aprendizaje y 
el correcto desarrollo de las Prácticas Externas. Mantendrá comunicación con el tutor de empresa para apoyarle en 
los aspectos académicos y organizativos. 


• Tutor de empresa: Profesional designado por la empresa, cuya función es guiar al estudiante en el desarrollo de sus 
prácticas.  
 
Convenios con Empresas 
 
La Universidad de Navarra mantiene convenios con más de un centenar de empresas del sector alimentario y afines 
para la realización de Prácticas Externas. En el caso específico del Máster en Gestión Sostenible e Innovación 
Nutricional en Empresas Alimentarias, los centros convenidos deben contar con áreas de trabajo relacionadas con 
los siguientes ámbitos: 
 
• Legal y Regulatorio 
• Marketing 
• Ventas y atención al cliente 
• Formación  
• Nutrición  
• I+D+i / Innovación 
• Calidad 
• Sostenibilidad 
• Gestión de proyectos 
• Gestión de Producto 
• Logística 
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• Procurement 
 
A continuación, se adjunta la relación de plazas ofertadas para los estudiantes del Máster Universitario en Gestión 
Sostenible e Innovación Nutricional en Empresas Alimentarias en cada uno de los centros convenidos, detallando 
las áreas de trabajo disponibles y los medios materiales específicos con los que cuentan para que los estudiantes 
puedan realizar las prácticas de este máster. Todo ello garantiza que los centros con los que se ha firmado convenio 
son adecuados para que el estudiantado pueda adquirir los resultados de aprendizaje definidos para dicho título: 
   


Empresa Nº de 


Plazas 


Áreas de Trabajo Medios Materiales 


Bionanoplus S.L. 


 


1 I+D+i, Marketing, Calidad -Laboratorios especializados en 


nanotecnología con equipos de 


microscopía (SEM/TEM) y 


ensayos analíticos. 


- Instalaciones piloto bajo 


estándares GMP para desarrollo 


de nanopartículas. 


- Infraestructura digital para 


campañas y control de calidad. 


Brotalia S.L. 


 


1 Sostenibilidad, Innovación - Sistemas de producción 


agrícola avanzada y 


sostenibilidad (invernaderos, 


cultivos controlados). 


- Equipos innovadores como 


bioimpresoras 3D para 


alimentos vegetales. 


- Instalaciones de I+D para el 


desarrollo de ingredientes 


sostenibles. 


BODEGA MATARROMERA S.L.  1 I+D+I, Investigación, Gestión 


de proyectos, Ventas 


- Planta de desalcoholización y 


laboratorios enológicos para el 


desarrollo de procesos 


vitivinícolas. 


- Sistemas IoT y analítica 


avanzada para monitorización 


de fermentaciones. 


- Herramientas ERP/CRM para la 


gestión de proyectos y 


coordinación comercial. 


Danone S.A. 


 


2 Marketing, I+D+i, Legal & 


Regulatory, Procurement, 


Comunicación, Calidad & 


Seguridad Alimentaria 


- Centros de innovación con 


planta piloto y laboratorios de 


desarrollo tecnológico. 


- Infraestructura avanzada en 


control de calidad (laboratorios 


de microbiología y ensayos 


sensoriales). 


- Sistemas de trazabilidad y 
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logística integrados, y 


plataformas digitales para 


marketing y comunicación. 


Campofrío Food Group 


 


2 I+D+i, Marketing, Ventas, 


Calidad, Regulatorio 


- Planta cárnica automatizada y 


líneas inteligentes con robótica y 


sistemas de trazabilidad. 


- Laboratorios colaborativos 


para I+D y desarrollo de nuevos 


productos. 


- Infraestructura logística 


moderna y sistemas regulatorios 


para cumplimiento normativo. 


CAFÉS BAQUÉ S.L.U.   1 Marketing, Ventas, Calidad, 


Comunicación 


- Planta de tueste automatizada 


y líneas de envasado para 


garantizar volumen y 


uniformidad. 


- Centro de formación barista 


(Escuela de Café) equipado con 


maquinaria especializada. 


- Laboratorios de control de 


calidad y sistemas de gestión de 


producción. 


- Plataformas digitales para 


marketing y comunicación 


integrada. 


CONGELADOS DE NAVARRA, S.A.  1 I+D+I, Marketing, Ventas, 


Calidad, Regulatorio 


- Planta piloto y cocina de 


desarrollo para nuevos 


productos congelados. 


- Equipos de ultracongelación 


IQF, líneas automatizadas de 


envasado y almacenes 


robotizados. 


- Sistemas de trazabilidad RFID y 


plataformas de gestión de 


calidad y cumplimiento 


normativo. 


CONSERVAS DANTZA  1 Calidad, Ventas, Investigación 
- Plantas de producción 


conservera modernizadas con 


tecnología de esterilización y 


envasado automatizado. 


- Laboratorios propios para 


análisis físico-químicos, 


microbiológicos y sensoriales. 


- Sistemas de control integral y 


trazabilidad para garantizar la 


seguridad alimentaria. 


CORPORACIÓN ALIMENTARIA DE 


GUISSONA  


1 Ventas, Calidad, Atención al 


cliente 


- Complejo agroalimentario 


integrado con plantas cárnicas, 
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lácteas y de piensos. 


- Infraestructura de trazabilidad 


y logística propia para 


distribución directa. 


- Sistemas de control de calidad 


en planta y canales de atención 


al cliente integrados. 


Galletas GULLÓN S.A. 1 Marketing, Ventas, Calidad, 
I+D, Logística 
 


- Instalaciones de producción: 


modernas fábricas en Aguilar de 


Campo, incluyendo la planta 


VIDA, equipada con tecnología 


avanzada. 


-Laboratorios de I+D y Calidad:  


dedicados a la investigación, 


desarrollo y control de calidad de 


productos. 


-Centros logísticos para el 


almacenamiento y distribución 


de productos, optimizando la 


cadena de suministro. 


General Mills San Adrian S.L.U.  2 Ventas, Marketing, Calidad, 


Nutrición, Regulatorio 


- Centro de fabricación de 


productos Tex-Mex y barritas, 


con 27 líneas de producción en 


40.000 m². 


- Equipos avanzados 


(mezcladoras, hornos, sistemas 


de envasado automatizado). 


- Laboratorios de calidad 


integrados para controles físico-


químicos, microbiológicos y 


sensoriales. 


- Sistemas de auditoría interna y 


cumplimiento normativo con 


certificaciones BRC, IFS y FSSC 


22000. 


GRUPO ALIMENTARIO ARGAL  1 Ventas, Marketing, 


Comercial, Calidad 


- Plantas cárnicas especializadas y 
centros de pilotaje (Taller Argal) 
para innovación en charcutería. 
- Laboratorios avanzados para 
análisis microbiológicos y 
organolépticos. 
- Sistemas de trazabilidad y 
controles estrictos 
(certificaciones IFS y BRC) 
integrados en la cadena de 
producción. 


GRUPO CALVO  1 Ventas, Marketing, Medios 


de comunicación, Calidad, 


Gestión proyectos 


- Flota propia de buques 


atuneros y plantas de 


procesamiento automatizadas en 


Carballo y otros. 


- Sistemas de control de calidad 
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con laboratorios para análisis 


(histamina, esterilidad) y 


certificaciones internacionales. 


- Equipos de gestión de proyectos 


para renovación de flota y 


desarrollo de envases 


innovadores. 


- Plataformas de comunicación 


integradas para difusión de 


sostenibilidad. 


GRUPO SIRO  1 Calidad, Ventas, I+D+i 


Comunicación, Gestión de 


producto 


- Centro de I+D+i de 3.000 m² con 


salas blancas, laboratorios y 


cocinas piloto para innovación en 


productos de bakery. 


- Sistemas de control de calidad y 


laboratorios centrales para 


análisis sensorial y físico-químico. 


- Herramientas colaborativas 


para la gestión de producto y el 


desarrollo de nuevos productos. 


GRUPO YBARRA  1 Ventas, Marketing, Calidad, 


I+D, Comunicación 


- Complejo fabril de 37.000 m² 


con 15 líneas de envasado y 


sistemas MES 4.0 integrados para 


Industria 4.0. 


- Laboratorios de análisis de 


calidad y centros de I+D para el 


desarrollo de nuevos productos. 


- Infraestructura logística 


automatizada y herramientas 


digitales para comunicación 


corporativa y marketing. 


Grupo Bimbo 


 


2 Ventas, Marketing, Calidad, 


Gestión de Proyectos, I+D 


- Instalaciones de producción y 


control de calidad automatizadas 


(hornos y líneas de panificación 


tecnificadas). 


- Plataformas digitales avanzadas 


para la gestión de ventas y 


análisis de datos (IA, CRM). 


- Centros piloto para innovación y 


pruebas de formulación en I+D. 


Grupo Eroski 


 


2 Ventas, Marketing, Calidad, 


Gestión de Proyectos 


- Red de supermercados con 


sistemas de gestión de stock y 


logística automatizada. 


- Laboratorios propios y 


colaboración con centros 


externos para controles 


microbiológicos y de calidad. 
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- Infraestructura tecnológica para 


la gestión de proyectos y 


renovación de puntos de venta. 


Harivenasa S.L. 


 


1 Calidad, Seguridad 


Alimentaria, Ventas, 


Investigación, Marketing 


- Planta de procesado equipada 


con tecnología de última 


generación para cereales y 


control ambiental. 


- Laboratorios internos para 


ensayos microbiológicos, físico-


químicos y de trazabilidad. 


- Herramientas de formación y 


sistemas de gestión comercial 


integrados. 


Inbiolev S.L. 


 


1 Gestión de Proyectos, 


Investigación, Gestión de 


Producto, Formación, 


Calidad, I+D+i, Ventas 


- Instalaciones de biotecnología 


industrial con biorreactores y 


laboratorios de fermentación. 


- Equipos automatizados para el 


desarrollo de nutrientes y 


pruebas en planta piloto. 


- Sistemas de control de calidad y 


formación técnica especializada 


para clientes. 


Industrias Alimentarias de 


Navarra, S.A.U.  


1 Calidad, Ventas, 


Comunicación, Investigación, 


Gestión de Producto 


- Plantas de producción de 


conservas y platos preparados 


con líneas de esterilización 


aséptica. 


- Equipos de llenado y envasado 


automatizados con alta 


capacidad y certificaciones 


internacionales. 


- Laboratorios propios para 


análisis sensorial, microbiológico 


y organoléptico. 


Laboratorios Cinfa S.A. 


 


2 Ventas, Regulatorio, 


Marketing, Formación, I+D+i 


- Fábricas farmacéuticas con 


tecnología avanzada y sistemas 


Industria 4.0 en producción. 


- Centros de I+D con laboratorios 


de desarrollo de producto y 


análisis de calidad. 


- Infraestructura logística y de 


control que soporta la 


distribución a nivel nacional e 


internacional. 


MAHOU SAN MIGUEL  2 Calidad, Ventas, 


Investigación, Formación 


- Fábricas cerveceras con 


certificaciones ISO 22000, ISO 
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9001 y sistemas de control 


integral en todas sus plantas. 


- Laboratorios en cada cervecera 


para análisis físico-químico, 


microbiológico y sensorial. 


- Microcervecería de innovación y 


centros de formación interna 


(Escuela de Hostelería) equipados 


con tecnología moderna. 


- Sistemas IoT en dispensación y 


aplicaciones B2B para optimizar 


ventas y servicio. 


MOA FOODTECH  1 Investigación, Gestión de 


programas y proyectos 


- Laboratorio propio con 


biorreactores de escala piloto y 


salas de cultivo microbiológico 


para fermentación de proteínas 


alternativas. 


- Herramientas digitales de IA 


para optimización de 


fermentaciones y análisis de 


datos. 


- Plataforma de gestión de 


proyectos y colaboración con 


centros tecnológicos para 


escalado de procesos. 


NESTLÉ ESPAÑA S.A.  2 Ventas, Marketing, Gestión 


de proyectos, Nutrición, 


I+D+I, Comunicación 


- Diez centros de producción 


automatizados con sistemas 


“Factory 4.0” y análisis en tiempo 


real. 


- Laboratorios sensoriales y 


nutricionales para desarrollo y 


reformulación de productos. 


- Equipos de I+D en colaboración 


con centros globales y 


universidades, integrados en 


proyectos de innovación. 


- Plataformas digitales para 


marketing, gestión comercial y 


comunicación corporativa a 


escala global. 


Nucaps Nanotechnology S.L. 


 


1 Gestión de Proyecto, 


Investigación, Gestión de 


Producto, Calidad, I+D+i 


- Laboratorios de 


nanoencapsulación con equipos 


para fermentación y secado por 


atomización. 


- Plataformas de I+D para el 


desarrollo de nanocápsulas y 


probióticos con control de 


calidad integral. 
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- Equipos de validación y 


escalado de procesos en 


entornos piloto. 


PANADERÍAS NAVARRAS, S.A.  1 Calidad, Gestión de 


proyectos, Investigación, 


Marketing, Comunicación 


-Instalaciones industriales 


punteras en panadería y bollería 


congelada con líneas 


automatizadas de amasado, 


horneado y ultracongelación. 


- Laboratorios propios de control 


de calidad para análisis de 


harinas y productos terminados. 


- Centros de I+D y pilotaje para 


desarrollo de nuevas recetas y 


optimización de procesos 


tradicionales. 


- Herramientas de formación 


interna (Escuela de Panadería) y 


sistemas de comunicación 


corporativa para difusión de 


innovaciones. 


Rioja Nature Pharma S.L. 


 


1 Calidad, I+D, Logística - Planta de fabricación de 


complementos alimenticios con 


salas blancas y sistemas de 


control ambiental (filtros HEPA). 


-Laboratorios especializados en 


ensayos de estabilidad, seguridad 


y validación de procesos. 


- Infraestructura logística con 


almacenes acondicionados para  


la distribución internacional. 


Unilever Foods 


 


2 Ventas, Calidad, I+D, 


Comunicación Corporativa, 


Atención al Cliente, 


Marketing 


- Fábricas certificadas con 


tecnología de seguridad 


alimentaria (FSSC 22000) y 


centros de innovación global. 


- Laboratorios y cocinas 


experimentales para desarrollo 


de productos innovadores. 


- Plataformas digitales 


integradas para gestión de 


ventas, marketing y 


comunicación corporativa. 


Zukán S.L. 1 I+D, Marketing, Ventas, 


Calidad 


- Planta de producción de 


edulcorantes con líneas 


automatizadas y tecnología de 


precisión. 


- Laboratorios de I+D para 
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formulación de nuevos 


ingredientes (edulcorantes y 


blends personalizados). 


- Equipos de control de calidad 


integrados en el proceso 


productivo (ISO 22000, IFS). 


Tutti Pasta S.A. 


 


1 Calidad, I+D, Marketing, 


Atención al Cliente 


- Fábrica de platos preparados 


ultracongelados con líneas 


automatizadas y sistemas IQF. 


- Cocina experimental y planta 


piloto para desarrollo y prueba 


de nuevos productos. 


- Sistemas de control de calidad y 


trazabilidad certificados por 


organismos nacionales. 


Grupo Leche Pascual 


 


1 Calidad, Nutrición & Salud, 


I+D, Marketing, Ventas 


- Instalaciones integrales desde 


granjas hasta plantas de 


envasado con certificaciones 


(ISO, FSSC 22000). 


- Laboratorios internos para 


desarrollo de productos 


funcionales y análisis 


nutricionales. 


- Centros logísticos refrigerados y 


sistemas digitales para gestión 


comercial y marketing. 


ULTRACONGELADOS VIRTO S.A.  1 I+D, Sostenibilidad, 


Comunicación, Marketing 


- Área de innovación dedicada al 


desarrollo de vegetales 


congelados con tecnología IQF y 


líneas de ultracongelación. 


- Proyectos de I+D 


subvencionados para mejora de 


procesos y desarrollo de nuevos 


productos. 


- Equipos tecnológicos para 


optimización de procesos y 


sistemas de trazabilidad 


integrados. 


- Herramientas de comunicación 


y marketing digital para difusión 


de iniciativas de sostenibilidad. 


Viscofan S.A. 


 


2 Ventas, Calidad, I+D, 


Comunicación Corporativa, 


Atención al Cliente, 


Marketing 


- Fábricas especializadas en 


envolturas cárnicas con procesos 


de alta precisión y certificaciones 


internacionales. 


- Centros tecnológicos para el 
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desarrollo de nuevos materiales 


(colágeno, biopolímeros) y 


ensayos de calidad. 


- Infraestructura logística 


avanzada y equipos de 


comunicación y soporte técnico 


posventa. 


Centros I+D+i 


Centro de Investigación en 


Nutrición – UNAV 


 


6 I+D+i - Laboratorios de bioquímica, 


antropometría y ensayos in vitro 


para investigación nutricional. 


- Cocinas experimentales y 


equipos avanzados (DXA, 


calorímetros) para estudios de 


intervención. 


- Infraestructura integradora de 


recursos universitarios 


(biblioteca, bases de datos de 


voluntarios). 


CNTA – Laboratorio del Ebro 


 


2 I+D+i - Instalaciones de laboratorio con 


equipos de cromatografía, 


espectrometría y secuenciación. 


- Planta piloto multifuncional 


para validación de procesos 


industriales (HPP, UHT, 


autoclaves). 


- Centro interprofesional que 


apoya el desarrollo y la validación 


de nuevas tecnologías de 


procesado. 


Basque Culinary Center (BCC) 


 


1 I+D+i - Cocinas laboratorio y talleres de 


alta tecnología (impresoras 3D, 


liofilizadores, hornos de 


precisión). 


- Laboratorios de gastronomía 


digital y cata sensorial para 


innovación culinaria. 


- Espacios colaborativos y living 


labs para el desarrollo de nuevos 


conceptos gastronómicos. 


FUNDACIÓN IMDEA - 


ALIMENTACIÓN  


2 I+D+i 
- Centros de investigación de 


vanguardia en alimentación, con 


laboratorios avanzados para 


desarrollo de nuevos 


ingredientes y procesos. 
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- Infraestructura colaborativa que 


integra universidades y centros 


de innovación. 


-Equipos tecnológicos de alta 


precisión y plataformas digitales 


para investigación aplicada en 


alimentos y nutrición. 


 
 
Además, en los últimos meses se han mantenido reuniones y se ha avanzado en la formalización de convenios de 
colaboración  para los estudiantes del Máster en Gestión Sostenible e Innovación Nutricional en Empresas 
Alimentarias con las siguientes empresas: ACUIPHARMA, BIOSEARCH LIFE, BODEGAS RAMÓN BILBAO, CTH 
NAVARRA, GOURMETFOOD, IDEA INNOVACIÓN, KIVA FOODS, LABDIAL, MOA FOODTECH, LABORATORIOS REIG 
JOFRÉ, TEKNIKER, MICROVIABLE THERAPEUTICS, CAPSA FOOD, BIOSEARCH LIFE, ADM, BIOPOLIS-ADM, 
ECOCOMEDOREX, BODEGAS MATAMOROS y CHOCOLATES VALOR. 
 
El número de plazas ofertadas por cada empresa oscila entre uno y dos estudiantes, y dicha disponibilidad se 
actualizará anualmente al inicio del curso académico. 
 
A modo de ejemplo, se envían a ANECA un total de dieciocho diecinueve convenios de cooperación educativa para la 
realización de prácticas por parte de los estudiantes del Máster. De estos, quince corresponden a empresas del sector 
alimentario y tres cuatro a centros de I+D+i especializados en alimentación. 
Además, también se incluye un documento confirmando la disponibilidad a recibir alumnos del Máster, para la 
realización de la asignatura “Prácticas en empresa”, por parte del Centro de Investigación en Nutrición de la 
Universidad de Navarra. 
Adicionalmente, se ha incluido un documento en el que el Centro de Investigación en Nutrición de la Universidad de 
Navarra confirma su disposición a acoger estudiantes del Máster para la asignatura Prácticas Externas. 
 
Todos estos acuerdos cumplen con la normativa vigente: 
 
• Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, que regula las Prácticas académicas Externas de los estudiantes 


universitarios. 
• Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, que establece la ordenación de las enseñanzas universitarias y los 


procedimientos para garantizar su calidad en España. 
• Directrices sobre prácticas académicas externas universitarias de la Universidad de Navarra, publicadas en 


noviembre de 2023 (https://www.unav.edu/documents/10162/75225630/directrices-sobre-practicas-
academicas-externas-universitarias.pdf/b5661cd2-543e-3a1e-8d81-984c22d2ccae?t=1700478848781). 
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[7.1] Cronograma de implantación del título  
 
El Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias 
se iniciará en el curso académico 2025‐2026.  
 


CURSO DE IMPLANTACIÓN 2025-2026 
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5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA 
 
[5.1] Personal académico 
 
 
5.1.1. Personal académico disponible 
 
La Tabla 1 resume el personal docente del Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias, adscrito principalmente a la Facultad de Farmacia 
y Nutrición o a otros centros de la Universidad de Navarra como la Facultad de Medicina o TECNUN.  
 
 
Tabla 1. Personal docente de la Universidad de Navarra que participa en el Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias. 


Categoría  Nº  Total %  Doctores %  Horas %* 


Catedrático de Universidad (CU)  12  60  100   15,6 


Titular de Universidad (TU)  5  25  100  6,1  


Contratado doctor  6  30  100  7,7  


* Media en cada categoría académica del porcentaje de dedicación docente a este título respecto del total de la docencia impartida por cada académico. 


El Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias por la Universidad de Navarra cuenta con el personal académico y profesionales de la 
empresa.  


El claustro del Máster lo componen un total de 23 profesores de la Universidad de Navarra, en su mayor parte pertenecientes a la Facultad de Farmacia y Nutrición (20). Todos ellos cuentan 
con una avalada experiencia docente, investigadora y profesional en las materias que se imparten en el título. Además, colaboran en el máster 23 profesores, elegidos por ser profesionales 
de reconocido prestigio con experiencia en temáticas relacionadas con la gestión empresarial y la innovación en empresas del sector alimentario, algunos con una larga trayectoria que 
aportan su experiencia práctica y una constante actualización y perfeccionamiento,  imprescindibles en un Máster de esta naturaleza orientado a formar profesionales para  la empresa 
alimentaria.  


El 92% del personal académico del Máster en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias (22 de los 23 profesores) tienen experiencia en tutorización de prácticas. 
Algunos de ellos han sido responsables de las asignaturas de prácticas externas por más de 10 años.  


Las Prácticas en Empresa de cada alumno estarán supervisadas por un tutor académico (Profesor de la Facultad), en coordinación con un tutor de la empresa o del centro de investigación. 
Los tutores en las empresas serán designados durante el proceso de selección y gestión de las prácticas en función del perfil de la oferta anual que realizará cada empresa con la que se tiene 
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firmado  el  convenio.  El  tutor  académico  realizará  el  seguimiento  del  alumno  velando  por  el  aprendizaje  del  alumno  y  el  desarrollo  adecuado  de  las  prácticas  externas,  y  estará  en 
comunicación con el tutor de la empresa para apoyarle en los aspectos académicos y organizativos.  


No se incluye en esta relación la relación de personal académico, el personal con contrato permanente de la Facultad de Farmacia y Nutrición que participa en la gestión administrativa del 
Máster. 


Para Máster: 


Tabla 2. Relación de Profesores que participan en el Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias.  


Módulo  Materia  ECT
S 


 Tipo 
de 


acredi
tación
/figur
a* 


Titulación 
académica 


Categoría 
académica
acreditada


Agencia  Experienci
a docente 


Experiencia 
investigador
a/Sexenios 


							Experiencia	profesional	


Tutor 
en 


Prácticas 
externas 


% de 
dedicación al 
título (% de 
jornada 


dedicada al 
título) 


Módulo1, 
Materia 


1, 
Materia 


2 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud/ 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


2,5  CU1 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
a UNAV  ANECA  1995  4 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Nutrición y 
Bromatología con más de 20 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha participado en más de 25 
proyectos/contratos de investigación y es autora de 
más de 130 publicaciones científicas, 25 capítulos de 
libro, 1 libro. Ha dirigido 13 tesis doctorales y más de 
20 Trabajos de Fin de master. Ha sido Directora del 
Dpto. de Ciencias de la Alimentación y Fisiología 
durante 9 años y miembro de la Junta del master E-
MENU durante más de 15 años. 
.https://www.unav.edu/en/web/investigacion/nuestr
os-investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=49212&investigador=Ansorena%2
0Artieda,%20Diana%20Maria 


si  4,17(17,4) 


Módulo 4   Trabajo Fin de Máster     CU2 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Santiago de 
Compostela. 


Catedrátic
a UNAV  ANECA  1990  5 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Nutrición y 
Bromatología con más de 35 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha participado en 
más de 30 proyectos/contratos de investigación y es 
autora de más de 90 publicaciones científicas, 15 
capítulos de libro y 9 documentos científico-técnicos 
para empresas. Ha dirigido 15 Tesis doctorales y 
actualmente dirige otras 3. Ha realizado una 
considerable labor como evaluadora de la ANECA, así 
como para otras agencias autonómicas. 


si  NA 
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https://www.unav.edu/en/web/investigacion/nuestr
os-investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=100200&investigador=Cid%20Can
da,Mar%C3%ADa%20Concepci%C3%B3n 


Módulo 4   Trabajo Fin de Máster     CU3 


Licenciatura en 
Biología, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
a  ANECA  1992  5 


Doctora en Biología. Catedrática de Fisiología 
acreditada por la ANECA con más de 25 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha participado en 
más de 30 proyectos/contratos de investigación y es 
autora de más de 70 publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/en/web/investigacion/nuestr
os-investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=22677&investigador=Lostao%20Cr
espo,Mar%C3%ADa%20del%20Pilar 


si  NA 


Módulo 4  Trabajo Fin de Máster     CU4 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
a  ANECA  1987  5 


Dra. en Farmacia. Catedrática de Nutrición y 
Bromatología (Habilitación Nacional, 2006). 
Experiencia docente e investigadora desde el año 1985. 
Participación en más de 50 proyectos de investigación. 
Codirección de 27 Tesis doctorales. Índice H de 46 
(WoS, 194 items)). Decana de la Facultad de Farmacia 
de la UN (2006-2011). Vicerrectora de Investigación de 
la UN (2011-2022). Directora del Centro de 
Investigación en Nutrición (2022- Actualidad). 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=23363&investigador=%20Mar%C3
%ADa%20Ic%C3%ADar%20Astiasar%C3%A1n%20A
nch%C3%Ada 


si  NA 


Módulo1, 
Materia 


2 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


3  CU5 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
a UNAV  ANECA  1991  5 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Nutrición y 
Bromatología con más de 24 años de experiencia 
docente e investigadora (5 sexenios de investigación 
CNEAI). Ha participado en 27 proyectos/contratos de 
investigación y es autora de más de 61 publicaciones 
científicas, 6 capítulos de libros, además de numerosos 
informes científico-técnicos para empresas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=48314&investigador=%20Mar%C3
%ADa%20Paz%20de%20Pe%C3%B1a%20Fariza 


si  5,00 (35.5) 
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Módulo1, 
Materia 


2 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


0,1  CU6 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
o UNAV  ANECA  1991  4 


Doctor en Farmacia. Catedrático de Farmacia y 
Tecnología Farmacéutica con más de 30 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha dirigido 41 
tesis doctorales y ha participado en más de 70 
proyectos de investigación y es autor de más de 250 
publicaciones científicas y 20 patentes. Promotor de 
tres spin-offs. Índice h: 55 (Scopus). 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=26727&investigador=%20Juan%2
0Manuel%20Irache%20Garreta 


si  0,17(0,95) 


Módulo1, 
Materia 


2 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


0,05  CU7 


Licenciatura en 
Ciencias 
Biológicas, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
o UNAV  ANECA  1996  4 


Doctor en Biología. Catedrático de Microbiología con 
más de 30 años de experiencia docente e 
investigadora. Ha participado en más de 45 proyectos 
de investigación y es autor de más de 90 
publicaciones científicas. 


https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=22675&investigador=%20Ignacio
%20L%C3%B3pez%20Go%C3%B1i 


si  0,08(0,32) 


Módulo 3 
y 4 


Prácticas 
Externas/Trabajo Fin 


de Máster 
24  CU8 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Granada. 


Catedrátic
a UNAV  ANECA  1996  4 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Fisiología con 
experiencia docente e investigadora desde 1988. Ha 
participado en más de 30 proyectos/contratos de 
investigación y es autora de más de 220 publicaciones 
científicas (índice H de 59), 30 capítulos de libro y 3 
libros. Es Directora del Máster Universitario Europeo 
en Alimentación, Nutrición y Metabolismo y co-IP de un 
grupo del CIBEROBN.  
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=43075&investigador=%20Amelia%
20Mart%C3%AD%20del%20Moral 


si  40,00(70,9) 


Módulo1, 
Materia 


1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   0,1  CU9 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
a UNAV  ANECA  1994  4 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Fisiología con más 
de 25 años de experiencia docente e investigadora. 
Ha participado en más de 25 proyectos y es autora de 
más de 150 publicaciones científicas, 24 capítulos de 
libro y 1 patente. Directora del Área de Nutrición y 
Metabolismo del Centro de Investigación en Nutrición de 
la UNAV. IP de un grupo del CIBEROBN. Editor‐in‐Chief 
Journal of Physiology and Pharmacology. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=32343&investigador=%20Mar%C3
%ADa%20Jes%C3%BAs%20Moreno%20Aliaga 


si  0,17(1,29) 


CSV: 802923645218339954872505 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=802923645218339954872505





Módulo1, 
Materia 


2 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


1  CU10 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
o UNAV  AQU  1998  3 


Doctor en Farmacia. Catedrática de Medicina 
Preventiva acreditada por AQU con más de 20 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha participado en 
más de 30 proyectos/contratos de investigación y es 
autor de más de 150 publicaciones científicas. Director 
del Dpto. de Medicina Preventiva y Salud Publica. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=68209&investigador=%20Miguel%
20Ruiz-Canela%20 


si  1,67(12,05) 


Módulo1, 
Materia 


2 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


0,1  CU11 


Licenciatura en 
Farmacia, U. de 
Navarra. Máster 
Universitario en 
Investigación, 
Desarrollo e 
Innovación de 
Medicamentos, 
U. de Navarra. 


Catedrátic
a UNAV  AQU  2008  2 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Toxicología con 
más de 12 años de experiencia docente e 
investigadora. Ha participado en 16 proyectos de 
investigación (IP en dos de ellos), ha dirigido 4 
proyectos bajo BPLs para industria farmacéutica y es 
autora de 46 publicaciones. Directora del Máster 
Universitario en Investigación, Desarrollo e 
Innovación de Medicamentos. 


https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=103142&investigador=%20Ariane
%20Vettorazzi%20Armental 


si  0,17(1,08) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   0,1  CU12 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Catedrátic
a UNAV  ANECA  1994  3 


Doctora en Farmacia. Catedrática de Nutrición con más 
de 20 años de experiencia docente e investigadora. Ha 
participado en más de 20 proyectos/contratos de 
investigación y es autora de más de 193 publicaciones 
científicas, y 30 capítulos de libro.  Directora del Dpto. 
de Ciencias de la Alimentación y Fisiología. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=40692&investigador=%20Mar%C3
%ADa%20de%20los%20%C3%81ngeles%20Zulet%2
0Alz%C3%B3rriz 


si  0,17(1,02) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 y 


Materia 
2 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud/ 


Diseño de alimentos 
saludables y estudios 


nutricionales, 
empresas alimentarias 


y su regulación 


1,5  TU1 


Diplomatura en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética y 
Licenciatura en 
Pedagogía, 
Universidad de 
Navarra. 


Profesora 
Titular 
UNAV 


ANECA  1996  2 


Doctora en Nutrición Humana y Dietética. Profesora 
titular de Nutrición con más de 20 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha participado en más de 15 
proyectos/contratos de investigación y es autora de 
más de 0 publicaciones científicas 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=49005&investigador=%20Itz%C3
%ADar%20Zazpe%20Garc%C3%ADa 


si  2,50(9,09) 
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Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   0,05  TU2 


Diplomatura en 
Nutrición Humana 
y Dietética, 
Universidad de 
Navarra. 
Licenciatura en 
Ciencia y 
Tecnología de 
Alimentos, 
Universidad del 
País Vasco. 


Profesor 
Titular 
UNAV 


ANECA  2002  2 


Doctora en Nutrición Humana y Dietética. Profesora 
titular de Nutrición con más de 20 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha participado en más de 15 
proyectos/contratos de investigación y es autora de 
más de 40 publicaciones científicas 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=57121&investigador=%20Marta%
20Cuervo%20Zapatel 


si  0,08(0,34) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   0,05  TU3 


Ingeniero 
Industrial, 
Universidad de 
Navarra. 


Profesor 
Titular 
TECNUN 


   2010   


Profesor titular y catedrático (AQU) con más de 15 años 
de experiencia docente e investigadora. Ha publicado 
39 artículos en revista especializada e indexada, con 37 
de ellas en el primer cuartil. El candidato ha sido autor 
senior (o de correspondencia) en 28 de estas 
publicaciones, algunas de ellas en revistas de alto 
impacto científico. Estos trabajos han sido realizados en 
el marco de 15 proyectos de investigación (2 a nivel 
europeo, 4 a nivel nacional y 9 a nivel regional). 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=10075782&investigador=%20Fran
cisco%20Javier%20Planes%20Pedre%C3%B1o 


   0,08(0,45) 


Módulo 
2, 


Materia 
4 


Sostenibilidad y 
Dirección de personas 


(6 ECTS) 
4  TU4 


Ingeniero 
Industrial e 
Ingeniero en 
Organización 
Industrial, 
Universidad 
Politécnica de 
Valencia. 


Profesor 
Titular 
TECNUN 


ANECA  2014   


Profesor  titular  y  Director  del  Máster  en  Dirección  de 
Personas  en  las  Organizaciones  de  la  Universidad  de 
Navarra. Investigador asociado en Shine de la Universidad 
de  Harvard.  Ha  participado  en más  de  15  proyectos  de 
investigación  sobre  el  estudio  del  factor  humano  en  las 
organizaciones y cuenta con más de 40 publicaciones en 
revistas especializados. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=349310&investigador=%20%C3%81lva
ro%20Lleo%20De%20Nalda 


   6,67(19,92) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   1,95  TU5 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Profesor 
Titular 
UNAV 


ANECA  2010  2 


Profesor titular con más de 20 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha publicado 53 artículos en 
revistas indexadas, con 20 de ellas en el primer cuartil. 
La financiación para llevar a cabo esta labor 
investigadora se ha obtenido de 17 proyectos de 
investigación (2 europeos). Ha codirigido 5 tesis 
doctorales. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐


si  3,25(0,70) 
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cv?investigadorId=66310&investigador=%20Pedro%20Go
nz%C3%A1lez%20Muniesa 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   0,05  PCD1 


Licenciado en 
Bioquímica, 
Universidad de 
Valencia. Máster 
Universitario en 
Biomedicina 
Experimental, 
Universidad de 
Castilla La 
Mancha. 


Profesor 
Contratad
o Doctor 
UNAV 


ANECA  2021  2 


Doctor en Biología. Profesor  Contratado  Doctor 
acreditado por la ANECA con más de 5 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha participado en 
más de 5 proyectos/contratos de investigación y es 
autora de más de 20 publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=469127&investigador=%20Miguel%20
Burgos%20Lozano 


si  0,08(0,32) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   1,1  PCD2 


Diplomatura en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética, 
Universidad de 
Navarra. 
Licenciatura en 
Pedagogía, 
Universidad de 
Navarra. 


Profesor 
Contratad
o Doctor 
UNAV 


ANECA  2002  2 


Doctora en Nutrición Humana y Dietética.  Profesora 
Contratada Doctora con más de 5 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha participado en más de 5 
proyectos/contratos de investigación y es autora de 
más de 30 publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=56994&investigador=%20Susana%20S
antiago%20Neri 


si  1,83(7,07) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   1,3  PCD3 


Diplomatura en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética y 
Licenciatura en 
Pedagogía, 
Universidad de 
Navarra. 


Profesor 
Contratad
o Doctor 
UNAV 


ANECA  2000  1 


Doctora en Nutrición Humana y Dietética.  Profesora 
Contratada Doctora con más de 5 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha participado en más de 5 
proyectos/contratos de investigación y es autora de 
más de 5 publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=49439&investigador=%20Roncesvalles
%20Garayoa%20Poyo 


si  2,17(9,18) 
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Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   2  PCD4 


Lda. en Farmacia 
y Dipl. en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética, 
Universidad de 
Navarra. Máster 
en Investigación, 
Desarrollo e 
Innovación de 
Medicamentos, 
Universidad de 
Navarra. 


Profesor 
Contratad
o Doctor 
UNAV 


ANECA  2020   


Doctora en Farmacia. Profesora Contratada Doctora con 
más de 5 años de experiencia docente e investigadora. 
Ha participado en más de 5 proyectos/contratos de 
investigación y es autora de más de 25 publicaciones 
científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestr
os‐investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=128996&investigador=%20Soni
a%20Garc%C3%ADa%20Calz%C3%B3n 


si  3,33(21,73) 


Módulo 
1, 


Materia 
1 


Nuevas tendencias en 
nutrición y salud   0,15  PCD5 


Diplomatura en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética. Máster 
en Ciencias de la 
Salud, 
Universidad 
Pública de 
Navarra. 


Profesor 
Contratad
o Doctor 
UNAV 


ANECA  1998  1 


Doctora en Nutrición Humana y Dietética.  Profesora 
Contratada Doctora con más de 5 años de experiencia 
docente e investigadora. Ha participado en más de 5 
proyectos/contratos de investigación y es autora de 
más de 8 publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=49863&investigador=%20Mar%C3
%ADa%20Soledad%20Garc%C3%ADa%20Unciti 


si  0,08(0,24) 


Módulo 3 
y 4 


Prácticas 
Externas/Trabajo Fin 


de Máster 
   PCD6 


Licenciatura en 
Biología, 
Universidad de 
Navarra. 


Personal 
de Apoyo 
a la 
Docencia 


ANECA  2011    Doctora en Biología. Con más de 25 años de experiencia 
docente.    si  0 


  *CU: Catedrático de Universidad, TU: Profesor Titular de Universidad, PCD: Profesor Contratado Doctor. NA‐No aplicable. 


 


Tabla 3. Relación de Profesores no académicos que participan en el Máster Universitario en gestión sostenible e innovación nutricional en empresas alimentarias.  
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Módulo  Materia  ECT
S  Profesor Titulación 


académica 
Doctora


do  Puesto 


Tipo 
de 
acredi
tación
/figur
a 


Exp
erie
ncia 
doc
ent
e 


Exp
erie
ncia 
inve
stig
ado
ra/S
exe
nios 


Experiencia profesional 


Tut
or 
en 
Prá
ctic
as 
ext
ern
as 


% de 
dedicaci
ón al 


título (% 
de 


jornada 
dedicad
a al 


título) 


Módulo 1, 
Materia 2 


Diseño de 
alimentos 
saludables y 
estudios 


nutricionales, 
empresas 


alimentarias y 
su regulación 


0,05  Profesor 
1 


Licenciatura en 
Ciencias 
Químicas. 
Universidad de 
Zaragoza. 


Sí  Investigador 
UNAV 


Cated
rático 


199
9  4 


Doctor en ciencias químicas y ha desarrollado su trabajo de investigación en 
la empresa en el Grupo multinacional Roullier, director de I&D de la 
empresa en España (Timac Agro España) 1989‐2014, y director adjunto de 
I&D de la multinacional 2007‐2014. Director de la catedra Timac Agro en la 
UNAV. 196 publicaciones WOS (índice h es 45) y 50 capítulos, así como 47 
patentes en explotación. 
2022.https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐
investigadores/detalle‐investigadores‐
cv?investigadorId=37064&investigador=%20Jos%C3%A9%20Mar%C3%ADa
%20Garc%C3%ADa‐Mina%20Freire 


   0,083 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


1,5  Profesor 
2 


Licenciatura en 
Ciencias 
Biológicas, 
Universidad de 
Navarra. 


Sí  Investigador 
UNAV 


Cated
rático 


200
1  4 


Doctor en Biología. Catedrático de Nutrición acreditada por la ANECA con 
más de 20 años de experiencia docente e investigadora. Ha participado en 
más de 30 proyectos/contratos de investigación y es autor de más de 233 
publicaciones científicas, y 30 capítulos de libro.   
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐investigadores/detalle‐
investigadores‐
cv?investigadorId=41055&investigador=%20Ferm%C3%ADn%20Ignacio%20
Milagro%20Yoldi 


si  2,5 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,5  Profesor 
3 


Licenciatura en 
Bioquímica, 
Universidad de 
Navarra. 


Sí  Investigador 
UNAV 


Profes
or 
Contr
atado 
Docto
r 


201
5  1 


Doctora en Biología.  Profesora  Contratada  Doctora  acreditado por la 
ANECA con más de 5 años de experiencia docente e investigadora. Ha 
participado en más de 5 proyectos/contratos de investigación y es autora 
de más de 30 publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐investigadores/detalle‐
investigadores‐
cv?investigadorId=111900&investigador=%20Paula%20Aranaz%20Oroz 


si  0,833 


Módulo 1, 
Materia 2 


Diseño de 
alimentos 
saludables y 
estudios 


nutricionales, 
empresas 


alimentarias y 
su regulación 


2  Profesor 
4 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad de 
Navarra. 


Sí  Gestor UNAV 


Profes
or 
Colab
orado
r 


201
5   


Doctora en Biología.  Con más de 5 años de experiencia docente e 
investigadora. Ha participado en más de 30 proyectos/contratos de 
investigación y es autor de más de 33 publicaciones científicas y 4 
patentes. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐investigadores/detalle‐
investigadores‐
cv?investigadorId=37847&investigador=%20Carlos%20Javier%20Gonz%C3%
A1lez%20Navarro 


   3,333 
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Módulo 2, 
Materia 3 


Gestión, 
estrategia 
comercial y 
marketing   


4  Profesor 
5 


Licenciatura en 
Farmacia, U. 
de Navarra. 
Master in 
Business 
Administration
, U. de 
Navarra. 


Sí  Profesor 
Colaborador     201


3   


 CEO & fundadora de Axis Pharma S.L., CEO & fundadora de Advantal 
Pharma S.L. Profesora en University Master degree MUGEPB, University of 
Navarra, Madrid Spain Miembro junta, profesora en Experto universitario 
de dolor en SEMDOR https://www.linkedin.com/in/dr‐esperanza‐regueras‐
2728b71/ 


si  6,667 


Módulo 2, 
Materia 3 


Gestión, 
estrategia 
comercial y 
marketing  


3  Profesor 
6 


Licenciatura en 
Derecho, 
Universidad 
Complutense 
de Madrid. 
Master in 
Business 
Administration
, U. de 
Navarra. 
Doctora en 
Finanzas (U.  
Complutense 
de Madrid). 


Sí  Profesor 
Asistente     199


3   


Profesora de Finanzas Icade Business School, U. Pontificia Comillas de 
Madrid en los programas Máster Oficial de Dirección y Administración de 
Empresa (MBA), Máster en Finanzas e in‐company.  Profesora de Dirección 
Financiera ISEM Fashion Business School así como de los Máster en Derecho 
de Empresa, Máster en Asesoría Fiscal y Máster de Acceso a la Abogacía de 
la U. de Navarra. 
Trabaja como consultora independiente en valoraciones de empresa y 
asesora en la toma de participaciones empresariales. 


si  5 


Módulo 2, 
Materia 3 


Gestión, 
estrategia 
comercial y 
marketing  


3  Profesor 
7 


Licenciado CC. 
Económicas y 
Empresariales, 
U. de Navarra. 
Máster 
Universitario 
en 
Sostenibilidad 
y 
Responsabilida
d Social 
Corporativa, 
UNED. 


   Profesor 
Asistente     201


3   


Profesor de Estrategia y de Finanzas en programas máster de la UNAV 
(Programa IESE, F. de Económicas; F. de Derecho; ETS Arquitectura, del 
Instituto de Estudios Bursátiles‐IEB (Programa MBA). Sus áreas de 
especialidad son la Dirección Estratégica, Financiera, Control de Gestión y 
Corporate Governance.   Más de 20 años de experiencia profesional, con 
puestos directivos en grupos multi y nacionales: GRUPO ALDEASA 
(actualmente DUFRY), GRUPO SAN JOSE o GRUPO LICO. Asesora en consejos 
de administración en sociedades de diversos sectores. 


si  5 


Módulo 2, 
Materia 4 


Sostenibilidad 
y Dirección de 
personas 


2  Profesor 
8 


Doctor en 
Economía y 
Empresa 
(Universidad 
Pontificia 
Comillas), MBA 
(IE Business 


Sí  Profesor 
Invitado     201


0   


Senior Advisor de EY (Ernst  & Young); Senior Advisor de ATREVIA; Asesor de 
los Consejos de Administracion de la Corporación Pascual y de Cosentino, 
en materia de RSC; Associate Professor de la School of Economics and 
Business Administration de la U. de Navarra; Profesor Invitado de IESE; 
Visiting Professor de la U. de Piura (Perú); miembro del Consejo Asesor de la 
Cátedra de Economic and Business Ethics de la U. Pontificia de Comillas; y 
miembro del Consejo de Expertos de Corporate Excellence. 


   3,333 
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School) y 
Licenciado en 
Derecho 


fundador y presidente de DIRSE (la Asociación Española de Profesionales 
Sostenibilidad/ ASG); miembro del Stakeholders Council de Global 
Reporting Iniciative (GRI); y profesor asociado de IE Business School. 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,05  Profesor 
9 


Licenciatura en 
Química, 
Universidad de 
Navarra. 


  


Colaborador 
Docente 
UNAV/ Técnico 
del CIN 


   201
5   


https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐investigadores/detalle‐
investigadores‐
cv?investigadorId=75084&investigador=%20Ana%20Romo%20Hualde 


   0,083 


Módulo 1, 
Materia 2 


Diseño de 
alimentos 
saludables y 
estudios 


nutricionales, 
empresas 


alimentarias y 
su regulación 


0,1  Profesor 
10 


Licenciatura en 
Farmacia, 
Universidad 
Complutense 
de Madrid.  


Sí  Investigador 
UNAV 


Profes
or 
Contr
atado 
Docto
r 


201
0  3 


Doctor en Biología. Profesor Contratado Doctor acreditado por la ANECA con 
más de 5 años de experiencia docente e investigadora. Ha participado en más 
de 15 proyectos/contratos de investigación y es autora de más de 108 
publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros‐investigadores/detalle‐
investigadores‐
cv?investigadorId=177543&investigador=%20Santiago%20Navas%20Carret
ero 


si  0,167 


Módulo 1, 
Materia 2 


Diseño de 
alimentos 
saludables y 
estudios 


nutricionales, 
empresas 


alimentarias y 
su regulación 


0,05  Profesor 
11 


Tecnología de 
los Alimentos y 
Biotecnología, 
Universidad de 
Ingeniería 
Agrónoma de 
Viena. 


Sí 


Profesor 
Colaborador/I
nvestigador 
del CIN 


Profes
or 
Contr
atado 
Docto
r 


201
5  2 


Profesora contratada doctora con más de 14 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha obtenido 7 ayudas/becas de 
investigación competitivas (Juan de la Cierva, Atracción de talento 
ANDIA,..) y ha participado en 13 proyectos/contratos de investigación.  
Autora de 46 publicaciones científicas, 6 capítulos de libro y 1 libro. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=180493&investigador=%20Iziar%20Amaia%20Lud
wig%20Sanz%20Orrio 


si  0,083 
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Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,05  Profesor 
12 


Licenciatura en 
Ciencias 
Biológicas, 
Universidad 
Autónoma de 
Barcelona. 
Máster en 
Microbiología, 
U. Autónoma 
de Barcelona. 
MSc in 
Nutritional 
Science, 
University of 
Washington. 


Sí 


Profesor 
Colaborador/I
nvestigador 
del CIN 


Profes
or 
Colab
orado
r 


201
2  2 


Doctora en Nutrición Humana y Dietética. Con más de 5 años de 
experiencia docente e investigadora. Ha participado en más de 15 
proyectos/contratos de investigación y es autora de más de 36 
publicaciones científicas. 
https://www.unav.edu/web/investigacion/nuestros-
investigadores/detalle-investigadores-
cv?investigadorId=374171&investigador=%20Eva%20Almir%C3%B3n
%20Roig 


si  0,083 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,1  Profesor 
13 


Grado en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética. 
Master Salud 
Pública, UPNA. 
Master E‐
MENU, Unav 


Si 


Associate 
Professor of 
Epidemiology 
at University of 
Oxford 


   202
2     https://www.ndph.ox.ac.uk/team/aurora-perez-cornago no  NA 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,1  Profesor 
14 


Lda en 
Farmacia. 
Master en 
Salud Pública, 
UPNA, 


SI 


Postdoctoral 
researcher, e‐
Health group, 
ISGlobal 
(Barcelona 


   202
2    


https://www.isglobal.org/our-team/-/profiles/29201   
https://www.linkedin.com/in/uju%C3%A9-fres%C3%A1n-
66a050150/?originalSubdomain=es 


no  NA 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,1  Profesor 
15 


Lda en Ciencia 
y Tecnología 
de los 
Alimentos. 


no 


 Responsable 
Científico‐
Técnica I+D+i ,  
CNTA ‐ 
CENTRO 
NACIONAL DE 
TECNOLOGÍA Y 
SEGURIDAD 
ALIMENTARIA.   


        


Más de 15 años de experiencia en microbiología alimentaria y desarrollo 
de bioprocesos: desarrollo de alimentos fermentados y producción de 
compuestos de interés via fermentación. 
https://www.linkedin.com/in/raquel-virto-72036132/ 


no  NA 
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Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,1  Profesor 
16 


Grado en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética. 
Master E‐
MENU, UNAV. 
Master Digital 
Marketing and 
Communicatio
n 


No 


Senior 
Manager ‐ 
Social Media 
and 
Communicatio
ns at European 
Food 
Information 
Council (EUFIC)


        


Se incorporó al Consejo Europeo de Información sobre la Alimentación 
(EUFIC) en 2015, ha dirigido las actividades de comunicación de varios 
proyectos financiados por la UE . Tiene formación científica en Nutrición 
Humana y Dietética y amplia experiencia en el mundo digital. Desde que 
EUFIC empezó a utilizar las redes sociales en 2016, su equipo y él han 
hecho crecer su comunidad hasta más de 120.000 seguidores en todas las 
plataformas, se han relacionado con una serie de líderes de opinión clave 
y han aumentado las visitas al sitio web hasta más de 5 millones de 
usuarios al año. https://www.linkedin.com/in/carlos-abundancia/ 


no  NA 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,1  Profesor 
17 


Diplomada en 
Nutrición 
Humana y 
Dietética por la 
Universidad 
Complutense 
de Madrid 


no 


Coordinadora 
de Nutrición y 
Salud en 
Calidad 
Pascual. 


          https://www.linkedin.com/in/natalia-ramos-carrera-8b016847/ no  NA 


Módulo 1, 
Materia 1 


Nuevas 
tendencias en 
nutrición y 


salud  


0,1  Profesor 
18 


Agricultural 
Engineering 
(Food 
Industry) and 
Master on 
Business 
Administration 
(ICT / Catalan 
Institute of 
Technology, 
Polytechnic 
University of 
Catalonia). 


no 


DANONE. 
Research & 
Innovation 
Director 
EU_Dairy 
Category_High 
protein 
products 
Design.  


        


Ha dirigido, formado y desarrollado con éxito Equipos de Alto 
Rendimiento en diferentes países y funciones (Innovación a nivel local 
(Sur de la UE, Reino Unido, Benelux, Global WW , y recientemente UE). He 
trabajado interfuncionalmente en equipos multinacionales para lanzar 
con éxito productos a tiempo, dentro de los objetivos y del presupuesto. 
También he dirigido el departamento de Calidad durante 3 años, he 
desarrollado equipos de éxito en la fabricación de productos de calidad, 
he aumentado el nivel de calidad de los productos suministrados en el 
mercado de la UE desde las plantas de fabricación del Cluster y he 
eliminado las no conformidades a través de proyectos priorizados a nivel 
de la UE. Factores clave: mi pasión por la excelencia en la ejecución y un 
enfoque centrado en el consumidor. 
https://www.linkedin.com/in/elena-vela-roca-5a11a0110/ 


no  NA 


Módulo 3  Prácticas 
externas  NA  Profesor 


19 


Ingeniería en 
organización 
industrial 
2000, IESE 
Bussines 
School 2016. 
Universidad de 
Navarra 


no 


Co‐Founder at 
SINNPLE, 
Social 
Innovation 
Consultancy 


        


BANTEC CONSULTORES 2010 · (4 años) Responsable del área de 
consultoría estratégica.Responsable del área de consultoría estratégica (4 
años) 
i-TEC Consultoriai-TEC Consultoria (·4 años 10 meses) Co-FounderCo-
Founder SINNPLE, Social Innovation consultancy. 
https://www.linkedin.com/in/iranzusainzdemurieta/ 


no  NA 
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Módulo 3  Prácticas 
externas  NA  Profesor 


20 
Doctor en 
Farmacia  si 


Bioproducts 
Diversification 
Manager H24 
Viscofan S. 


        
40 publicaciones científicas y participación en más de 30 proyectos de 
investigación. https://www.linkedin.com/in/jes%C3%BAs-izco-
27401b28 


no  NA 


Módulo 3  Prácticas 
externas  NA  Profesor 


21 


Nutrición 
Humana y 
dietética 
UNAV, ESIC 
Business & 
Marketing 
School 


no 


Sales Area 
Manager 
Consumer 
Care en Nestlé 
Health Science 


        


Lider de ventas orientado al rendimiento con un excepcional historial de 
logros a lo largo de 16 años de carrera profesional como gerente de ventas 
con un enfoque estratégico y analítico para resolver problemas, atraer 
clientes y alcanzar los objetivos en términos de beneficios. Dotado de 
talento para identificar y capitalizar las tendencias emergentes del 
mercado y las oportunidades de ingresos. 
https://www.linkedin.com/in/alberto-chimeno-18187221/ 


no  NA 


Módulo 3  Prácticas 
externas  NA  Profesor 


22 


Doctora y 
Master E‐
MENU por 
UNAV, Master 
en Business 
Administration
, Deusto 


si 


Investigadora 
responsable 
del área 
Salud/Gastron
omía en 
Innovation 
Basque 
Culinary 
Center 


        


Profesora del Basque Culinary Center. 14 publicaciones cientificas. 
Co-Founder/PartnerCo-Founder/Partner IDOMICS BIOTECH S.L. 
Responsable de Proyectos SaludResponsable de Proyectos Salud
Cluster GAIA. https://www.linkedin.com/in/usune-etxeberria-phd-
01301160/ 


no  NA 


Módulo 3  Prácticas 
externas  NA  Profesor 


23 
Doctor en 
Farmacia  si 


Chief R&D 
Officer at 
HTBA 


        


Large technical expertise in different areas and business knowledge in 
food industry and nutrition research for 30 years – nutrition research, 
product development, food ingredient production, scientific 
communications outreach and scientific and regulatory affairs.  Author of 
60 scientific articles published in peer reviewed journals and 14 
international patent applications. Director of 3 PhD thesis. 
https://www.linkedin.com/in/julio-boza-puerta-8899a6a/ 


no  NA 


NA‐No aplicable.  
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5.3.3. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminación de 
personas con discapacidad 
 
El profesorado y el personal administrativo asignado se adecua a los principios establecidos por la 
Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de hombres y mujeres, así como por el Real 
Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley 
General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusión social. 
 
En cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Orgánica 3/2007, para la Igualdad efectiva de mujeres y 
hombres, la Universidad de Navarra en general y la Facultad en particular, ha asumido como propios 
todos los mecanismos que la citada normativa prescribe. Además, la Universidad realiza una política 
activa de apoyo para la conciliación del trabajo con la vida familiar mediante ayudas económicas 
por cada hijo/a y flexibilidad de horarios y dedicaciones. 
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Informe previo de la Comunidad Autónoma


No aplica en virtud de la “Disposición adicional cuarta. Universidades Concordatarias de la 
Iglesia Católica” del RD822/2021.


C
SV


: 8
02


92
94


81
98


32
82


47
16


12
50


1 
- 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=802929481983282471612501



				2024-10-03T12:00:25+0200

		España












C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054





C
SV


: 3
47


45
46


46
19


01
61


00
88


25
30


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
C


SV
: 8


02
92


93
13


53
16


64
01


47
96


05
4 


- 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=802929313531664014796054



				2024-10-03T11:59:26+0200

		España
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