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1. REFORMA _
DE LAS ENSENANZAS
UNIVERSITARIAS

Elgrupo de investigacion Calidad y Seguridad de Alimentos Fermentados Autoctonos
esun grupo de investigacion multidisciplinar en el que participan profesores/

as de distintas areas de conocimiento, y con especialidades complementarias,

como son Tecnologia de Alimentos, Bioquimica y Biologia Molecular y Nutricién
yBromatologia. El grupo dispone de varios laboratorios de investigaciéon
especializados con capacidad para llevar a cabo diferentes técnicas analiticas para

el analisis de alimentos, como son los laboratorios de preparacién de muestra,
laboratorios de técnicas instrumentales.

Los puntos mas importantes de esta reforma son:

1. EL SISTEMA DE CREDITOS ECTS (European Credit Transfer System)

Elgrupo deinvestigacion ha trabajado, desde su creacion en 1989, en la caracterizacién de los
procesos bioquimicos, microbiolégicos, y tecnolégicos implicados en la fabricacién de alimentos
fermentados que influyen directamente en su calidad sensorial y nutritiva, asi como en su
seguridad higiénico-sanitaria, con el fin de poder facilitar al sector productivo la informaciéon
necesaria para obtener un producto de alta calidad y seguridad en todas las condiciones de
produccion.

Los alimentos fermentados principales substratos de investigaciéon de este grupo son elquesoy
elvino, aunque la capacidad de investigacion del grupo hace que otros alimentos autoéctonos de
interés como el “txakoli” o la carne de vacuno puedan ser objeto de investigacién en un futuro
proximo. Desde el ailo 2003, se ha iniciado una nueva linea de investigacion en analisis sensorial
para otro producto fermentado autéctono, el vino tinto de Denominacién de Origen Riojay, en
concreto, el delazona de Rioja Alavesa.

2.NUEVA ESTRUCTURA ENLAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS

Procesos bioquimicos, microbiolégicos, yseguridad en todaslas condiciones de
ytecnolégicosimplicados enla fabricacion produccién. Los alimentos fermentados
de alimentos fermentados que influyen principales substratos de investigacion de este

directamente en su calidad sensorialy
nutritiva, asi como en su seguridad higiénico-
sanitaria, con el fin de poder facilitar al
sector productivo la informacién necesaria
para obtener un producto de alta calidad

grupo son el quesoyelvino.
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ARTE
CONSEVACION Y RESTAURACION
DE BIENES CULTURALES
CREACION Y DISENO
ESTUDIOS INGLESES
FILOSOGIA
HISTORIA
HISTORIA DEL ARTE

LETRAS MODERNAS Y CLASICAS

TRADUCCION E INTERPRETACION

Nota de Admision en la enseiianza universitaria

Elgrupo de investigacion ha trabajado, desde su creacién en 1989, en la caracterizacién de los
procesos bioquimicos, microbiolégicos, y tecnolégicos implicados en la fabricaciéon de alimentos
fermentados que influyen directamente en su calidad sensorial y nutritiva, asi como en su
seguridad higiénico-sanitaria, con el fin de poder facilitar al sector productivo lainformacioén

Nota de admisiéon=0,6x NMB + 0,4 X CFG + a*M1 + b*M2

necesaria para obtener un producto de alta calidad y seguridad en todas las condiciones de
produccioén. Los alimentos fermentados principales substratos de investigacion de este grupo
son el queso y el vino, aunque la capacidad de investigacion del grupo hace que otros alimentos
autéctonos de interés como el “txakoli” o la carne de vacuno puedan ser objeto de investigacion
enun futuro préoximo.
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