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Documentacion Programa Master Olivar y Aceite de Oliva

Convocatoria: C.2017
Area: C.- CIENCIAS DE LA SALUD

Entidad Académica: Universidad de Jaén

Presentacion

El Master en Olivar y Aceite de Oliva recoge la gran trascendencia social, cultural, y el impacto econédmico que el
sector del olivar y el aceite de oliva suponen para Espafa y especialmente para la provincia de Jaén, formando
profesionales que modernicen y sean punta de lanza para un sector tan estratégico en cada vez mas zonas del
planeta.

La Universidad de Jaén, consciente del importante papel que ha de jugar como Institucién dinamizadora del desarrollo
de su entorno, consideré la necesidad de formar titulados universitarios de postgrado en aspectos relacionados con el
cultivo del olivar, la elaboracién y comercializacién de los aceites de oliva o la salud, con una vision integral del
funcionamiento del sector, obtenida a través de una formacién completa, eficaz y practica, para que incorporandose al
mismo, aporten los conocimientos adquiridos, lo modernicen y contribuyan a su desarrollo. Por ello, ha ofertado desde
el curso 2000/01 a 2005/06 los estudios del Titulo Propio en Olivicultura y Elaiotecnia, y desde el 2006/2007 el Master
Universitario en Olivar, Aceite de Oliva y Salud, del que se han cumplido once ediciones en el curso 2016/17.

El Master en Olivar y Aceite de Oliva, es una versién mejorada y actualizada del master previo, con una estructura
modificada, coherente, moderna y adaptada a la normativa vigente, presenta como novedad dos especialidades:
Olivicultura y Elaiotecnia, la unificacién del nimero de créditos para los Trabajos Fin de Master, y la existencia de
Practicas Externas para todo el alumnado. Este nuevo disefio formativo, manteniendo sus contenidos en materia de
olivar y aceite de oliva, pone al dia al alumnado sobre los Ultimos avances del sector, y les facilita la adquisicién de
competencias que le abrirdn nuevos horizontes de cara a su integracién y desarrollo en el mundo laboral.

Asimismo, el Master serd el medio de dar a conocer las Ultimas investigaciones y progresos en temas relacionados con
el cultivo, equipos y sistemas de elaboracién, aprovechamiento de subproductos del olivar o relacién entre aceite de
oliva y salud.

Finalmente, el Master en Olivar y Aceite de Oliva, es un paso previo inmejorable para aquel alumnado que desee
acceder a los estudios de Doctorado, sentando las bases para que, en el dmbito de la investigacién avanzada, se
integre en el Programa de Doctorado Aceites de Oliva, que ofrece nuestra Universidad, y termine alcanzando el titulo
de Doctor/a.

Objetivos y competencias
Objetivos generales
Con los estudios del Master en Olivar y Aceite de Oliva que se propone, se pretenden alcanzar dos objetivos generales:

e El primero, es formar titulados universitarios de posgrado que posean, entre otros, conocimientos integrales y
solventes sobre el cultivo del olivar, la elaboracién y la comercializaciéon de aceite de oliva, para que, como tales
profesionales, puedan insertarse en el mercado laboral, incorporandose a las empresas del sector del olivar y el
aceite de oliva, con el fin de modernizarlas, desarrollarlas, contribuir a dotar a dicho sector de cultura
empresarial, al desarrollo socioeconémico de las zonas productoras y, por ende, al bienestar de los ciudadanos.

¢ El segundo, es facilitar al alumnado la formacién investigadora necesaria para poder aplicarla en cuestiones de
investigacién relacionadas con el olivar y el aceite de oliva, allandndole el camino para que, posteriormente y, a
través del correspondiente Programa de Doctorado en Aceites de Oliva de nuestra universidad, pueda realizar su
Tesis Doctoral en las lineas de investigacion, que relacionadas con el olivar y el aceite de oliva se ofertan.

Para lograr dichos objetivos, es necesario que los estudiantes adquieran determinadas competencias, de modo que, al
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finalizar los estudios, el estudiante, haya desarrollado las destrezas y habilidades que se persiguen en cada
asignatura, para que pueda afrontar con garantia, entre otros, objetivos especificos tales como:

Objetivos especificos

e Poder orientar a los oleicultores en materia de riegos, plantaciones, técnicas de cultivo, variedades, plagas,
cubiertas vegetales, recoleccién, etc.

e Poder ejercer la direccién técnica de los laboratorios relacionados con el sector del olivar y el aceite de oliva, el
control de los procesos de elaboracidon de aceites en almazaras e industrias relacionadas, asi como de las
fabricas de elaboracién de aceitunas de mesa.

e Poder ejercer la Gerencia de Cooperativas y direccién comercial de los productos del olivar.

e Poder asesorar a la sociedad en cuestiones relacionadas con el aceite de oliva y la salud.

¢ Poder investigar en temas relativos a los médulos que constituyen los estudios.

Competencias

Para que los estudios de Master en Olivar y Aceite de Oliva, permitan conseguir profesionales altamente cualificados,
con conocimientos sdlidos y solventes sobre el cultivo del olivar, la elaboracién y comercializacién de aceite de oliva y
los aspectos saludables que dicho aceite ofrece a sus consumidores, que posean una vision integral de dicho sector, es
necesario que adquieran determinadas competencias: bdsicas, generales, especificas, transversales, y las que en,
virtud de las especialidades de Olivicultura y Elaiotecnia que se contemplan en el Plan de Estudios, se asocian a ellas.
Todas, con el fin de ser aplicables en el ambito del ejercicio de su profesién o en el de la investigacién. Entre dichas
competencias, cabe citar:

e Habilidad para transferir el conocimiento y para la investigacién, el desarrollo e innovacién en productos,
procesos y métodos.

e Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos y resolver problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos méas amplios y multidisciplinares.

e Sensibilidad hacia temas medioambientales.

e Capacidad de trabajo en equipo, comunicacién, critica y autocritica.

e Capacidad de disefio y gestidn de una plantacién de olivar, con bases bioclimdticas y agronémicas.

e Conocer las distintas tecnologias de elaboracién de aceites de oliva virgenes, las de extraccién con disolventes
aplicadas en las extractoras de orujos, y los procesos de refinacién quimica y fisica de los aceites.

e Conocer el fundamento, procedimiento general, aplicaciones de la instrumentacién analitica utilizada en el
laboratorio de andlisis de aceites, y utilidad de las determinaciones llevadas a cabo en el andlisis del aceite de
oliva, especialmente de las relacionadas con la presencia de adulterantes y con la calidad del producto.

e Saber dirigir, controlar y gestionar una explotacién de olivar

e Saber dirigir los procesos productivos en almazaras, refinerias, extractoras o industrias relacionadas

e Conocer el comportamiento comercial, organizativo y de direccién de las cooperativas y empresas oleicolas

e Saber diferenciar las diferentes variedades de olivar atendiendo a los caracteres botanicos

e Aplicar la agricultura sostenible sobre el olivar ecoldgico, sus ventajas e inconvenientes frente al cultivo
tradicional.

e Ser capaz de solucionar problemas relacionados con la sanidad vegetal del olivo.

e Conocer los avances existentes sistemas de regadio y saber disefiar, manejar y mantener sistemas de red
hidrdulica para explotaciones de olivar.

e Seleccionar equipos e instalaciones industriales para el tratamiento de los efluentes sélidos, liquidos y gaseosos,
y minimizar las corrientes residuales generadas en almazaras, extractoras de orujos y refinerias.

e Adquirir conceptos sobre nutricién, alimentacién, aceite de oliva, sus relaciones con la salud y el valor
terapéutico y nutricional de las aceitunas de mesa y los aceites de oliva en funcién de su composicién

Ficha Técnica
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Duracién del

Un curso académico

Inicio: mediados de octubre de 2017

Programa:
Finalizacién: 31 de julio 2018

Tipo Titulo Oficial

Ndmero

. 60 ECTS

decréditos

Lugar: Jaén

Sede de los i
Campus de las Lagunillas

Cursos:

Instituciones

participantes:

Universidades de Jaén, Cérdoba, Granada, Sevilla, Complutense de Madrid y Navarra; Instituto de
la Grasa del CSIC (Sevilla); Centro de Investigacién y Formacién de Agricultura Ecoldgica y
Desarrollo Rural de Granada, CIFAED; Instituto Andaluz de Investigacion y Formacion Agraria,
Pesquera, Alimentaria y de la Produccién Ecoldgica, IFAPA (CIFA Venta del Llano, Mengibar, Jaén;
CIFA Alameda del Obispo, Cérdoba); Centro de Innovacién y Tecnologia del Olivar y el Aceite
(Fundacién CITOLIVA); Parque Cientifico-Tecnoldgico del Aceite y del Olivar (GEOLIT); Sociedad
Rectora del Mercado de Futuros del Aceite de Oliva, S.A.; Personal de las Consejerias de
Agricultura y Pesca, Salud y Hacienda de la Junta de Andalucia; Fundacién para la Promocién y el
Desarrollo del Olivar y el Aceite de Oliva; Diversas industrias, laboratorios, cooperativas, ...,
relacionadas con el sector del olivar y del aceite de oliva, para realizacién de Practicum, practicas
formativas, etc.,

NUmero de

2 Becas
becas:

-Tedricas de lunes a miércoles de (16:30 h a 20:30 h)
Horario

-Practicas: jueves y viernes de 16:30 ha 20:30 h
Plazo de

presentacion
de
solicitudes:

Hasta el 6 de abril de 2017, a las 09:00 a.m. (hora espafiola)
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Plazo de
comunicacién
de
admisiones:

Hasta el 31 de julio de 2018

Programa académico

Los estudios conducentes a la obtencién del Titulo de Master en Olivar y Aceite de Oliva por la Universidad de Jaén, se
estructuran siguiendo los principios marcados para el establecimiento del Espacio Europeo de Educacién Superior y de
Investigacién y las directrices, que sobre estudios de Posgrado, se regulan en el R.D. 1393/2007 modificado por el R.D.
861/2010.

El Master presenta dos especialidades: Olivicultura y Elaiotecnia. De los 60 créditos ECTS de carga lectiva que posee,
47 son obligatorios, de los que 4 corresponden a Practicas Externas y 12 al Trabajo Fin de Master, y 13 son optativos
de especialidad Distribuyéndose sus ensefianzas tedrico-practicas, en cuatro médulos diferenciados:

e Moddulo I Olivar y Aceite de Oliva
-Andlisis fisico-quimico y sensorial
- Aprovechamiento y gestién de subproductos
- Disefio de plantaciones y técnicas de cultivo
- Edafologia y quimica agricola
- Elaboracién de Aceites
- Elaboracién de aceitunas de mesa
- Material vegetal y propagacién
- Organizacién de empresas oleicolas

e Médulo Il Especialidad Olivicultura
-Cultivos ecolégicos y evaluacién de impacto ambiental
- Entomologia agricola y patologia vegetal
- Mecanizacidn agraria y recoleccién
- Técnicas de riego

e Mddulo Il Especialidad Elaiotecnia
- Disefio y gestidn de instalaciones
- Aceite de oliva y salud
- Control en olivar y aceites
- Gestién comercial

e Mddulo IV Practicas Externas y Trabajo Fin de Mdster
- Practicas Externas

- Trabajo Fin de Master
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Mds datos sobre este programa puede ampliarse enhttp://www.ujaen.es

Nota de interés: Por favor, tenga en cuenta que al no existir un espacio comun de educacién superior entre Espafia y
América Latina, la Fundacién Carolina no puede garantizar en modo alguno la posible convalidacién u homologacién
posterior de los titulos académicos obtenidos.

Otros datos

El programa docente se articula en consonancia con los Acuerdos de Bolonia y posteriores recomendaciones para la
puesta en practica del Espacio Europeo de Educacién Superior e Investigacién; a tal fin, el 40% de los créditos ECTS
correspondientes a cada materia tiene caracter presencial e incluye clases magistrales, practicas de laboratorio y de
campo, y actividades académicamente dirigidas como conferencias, seminarios, visitas técnicas,..., y el 60% concierne
al trabajo del alumno.

El objetivo de las Practicas Externas, es que el alumnado tome contacto directo con la realidad agronémica, industrial
y empresarial del sector del olivar y el aceite de oliva, y bajo la supervisién del Tutor Externo, participe de su
problemdtica e inquietudes, colabore e intervenga activamente en las industrias, instituciones, plantaciones de olivar,
los procesos de produccién y comercializacién, etc., segun el destino que haya elegido, y con ello amplie su formacién.

Para ello, la Universidad de Jaén tiene establecidos, con las empresas e instituciones del sector implicado, los
convenios de colaboracién oportunos que permiten la realizaciéon de dichas préacticas, en las que para el seguimiento
de las mismas, se designardn dos tutores, uno cuyo nombramiento recaerd en el representante de la empresa o
Institucién colaboradora que ésta considere oportuno y el segundo, como representante de la Universidad de Jaén,
corresponderd al Coordinador del Master en Olivar y Aceite de Oliva. En el apartado Entidades Colaboradoras, de esta
pagina web, se recoge un listado de las empresas e instituciones con las que actualmente, la Universidad de Jaén,
mantiene convenios en vigor, fruto de las relaciones que han existido a lo largo de los estudios del Titulo Propio en
Olivicultura y Elaiotecnia y los cursos que lleva implantado el Master en Olivar, Aceite de Oliva y Salud, en nuestra
Universidad. Dichas entidades, han sido elegidas por su disponibilidad, medios y recursos existentes en las mismas,
que son puestos a disposicién del alumnado para un mayor éxito de dichas practicas.

Para el alumnado que opte por la especialidad de Olivicultura, las practicas Externas, deberdn realizarse
preferentemente en explotaciones de olivar, centros de investigacién, industrias de aprovechamiento de subproductos
y residuos del olivar, empresas de gestién oleicola, entre otras.

Para el alumnado que opte por la especialidad Elaiotecnia, dichas Practicas Externas, se deben realizar de forma
preferente en instalaciones que atafien a la elaboracién de aceites de oliva y empresas e instituciones relacionadas,
como: almazaras, extractoras, refinerias, laboratorios de andlisis de aceites, centros de investigacion, industrias de

construccién de bienes de quipo para el sector del aceite de oliva o compaiiias de comercializadoras, entre otras.

En cuanto al Trabajo Final, los estudios del Master tendrdn su culminacién con la realizacién y defensa del Trabajo Fin
de Master, que sera obligatorio para todos los estudiantes. Independientemente de la especialidad elegida, el TFM
tendrd una extension de 12 créditos, equivalentes a un periodo de tiempo de 300 horas de trabajo del alumno, y
versard sobre cuestiones relacionadas con cualquiera de las asignaturas que integran las especialidades de
Olivicultura o Elaiotecnia.

En el caso de la especialidad de Olivicultura los estudiantes podran optar por desarrollar un Trabajo Fin de Master que
aborde, desde el disefio de una plantaciéon de olivar, el sistema de regadio, el cultivo ecolégico aplicado, el analisis
econdmico del sector del olivar y el aceite de oliva, el aprovechamiento y valorizaciéon de subproductos, etc., hasta la
ejecucion de actividades de caracter investigador, en cualquiera de las lineas que los tutores ofrecen cada curso
académico.

Para la especialidad de Elaiotecnia, y dados sus campos de accién los estudiantes podran realizar un Trabajo Fin de
Master que aborde, desde el proyecto de una almazara, extractora, refineria, entamadora o un laboratorio de andlisis
de aceites; el andlisis econdmico del sector del olivar y el aceite de oliva; el estudio de los aspectos nutricionales del
aceite de oliva, etc., hasta la ejecucién de actividades de caracter investigador, en cualquiera de las lineas que los
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tutores ofrecen cada curso académico.
Requisitos

e Ser nacional de algun pais de América Latina miembro de la Comunidad Iberoamericana de Naciones o de
Portugal
e No tener la residencia en Espafa.
e Disponer de una direccién de correo electrénico.
¢ En el momento de solcitar una beca , el candidato deberd poseer un titulo universitario equivalente a Licenciado,
Ingeniero en materias afines a la temética del master
e Es recomendable que los aspirantes a seguir estos estudios, posean:
o Conocimientos basicos relacionados con las areas de Ciencias e Ingenieria
o Algun grado de experiencia en el sector del olivar y el aceite de oliva
e Los interesados en cursar estos estudios, estardn a lo dispuesto por la normativa vigente en materia de
procedimiento para el ingreso en los masteres oficiales, debiendo realizar la preinscripcién en el tiempo y forma,

que la Consejeria de Economia, Innovacién, Ciencia y Empleo de la Junta de Andalucia, determine para el curso
2017/2018.

Dotacion econdmica
Para este programa se convoca 2 beca.
Estas becas de laFundacidén Carolina y la Universidad de Jaén comprenden:

- 100% de la matricula abierta del programa, que para este curso asciende a la cantidad de 5.908 euros. Esta cantidad
podrd verse modificada por la Institucién Académica, segln la actualizacién de los precios para el curso 2017-2018.

- Alojamiento y manutencién en régimen de pensién completa en Colegio Mayor o Residencia de estudiantes
- Billete de ida y vuelta en clase turista a Espafia, desde la capital del pais de residencia del becario en América Latina.
- Seguro médico no farmacéutico.

Aviso importante: Desde Fundacién Carolina consideramos necesario poner en su conocimiento que, en previsién de
la posible publicacién de alguna medida procedente de cualquiera de las administraciones publicas que incremente el
coste de la matricula publicado, nuestra institucién no podrd hacerse cargo de la misma, trasladando en su caso, este
coste al beneficiario de las becas.

Asimismo, le comunicamos que los gastos que en su caso puedan derivarse del pago de tasas administrativas y de la
expedicidén del titulo, correrdn integramente por cuenta del becario.

En el apartado “Preguntas Frecuentes” encontrard respuesta a muchas de las dudas que puedan surgirle en relacién
con las condiciones de la beca.

Proceso de seleccidn

El candidato podra presentar hasta un maximo de cinco solicitudes para la oferta de becas de postgrado. Asimismo,
dichas solicitudes deberdn ir priorizadas en la aplicacién.

1. La solicitud on line que encontrard en esta pagina web debera estar debidamente cumplimentada. Se eliminaran
aquellas solicitudes que estén incompletas, no priorizadas y las que no cumplan los requisitos fijados para los
candidatos que optan a este programa. En caso de enviar varias solicitudes on-line para un mismo programa, sélo se
considerara como valida la Ultima recibida.

2. La Institucién Académica responsable del programa realizard una preseleccién de candidatos, confeccionando una
lista que trasladard a la Fundacién Carolina.

3. Una vez recibida la lista de preseleccionados por parte de la Institucion Académica, un Comité de Seleccién evaluara
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las candidaturas presentadas confeccionando una lista priorizada. Este Comité estara formado por, al menos:

e Uno o dos representantes de la Institucién Académica responsable del programa.

e Uno o dos representantes de la Fundaciéon Carolina; uno de los cuales hara las funciones de Secretario del
Comité.

¢ Un experto independiente en el drea objeto del programa, que serd nombrado por la Fundacién Carolina.

4. Los candidatos propuestos por el Comité podran ser convocados a una entrevista por videoconferencia o por
cualquier otro medio que la Fundacién Carolina designe al efecto, en una fecha y hora previamente comunicada al
candidato y, con el objeto de evaluar su adecuacion al programa. Los candidatos brasilefios preseleccionados deberan
tener en cuenta que esta entrevista se llevara a cabo, en todo caso, en castellano.

5. En dicha entrevista el candidato debera aportar la documentacién que previamente se le haya solicitado, asi como
acreditar los méritos académicos incluidos en la solicitud on-line. El candidato que no aporte lo solicitado o que no
pueda acreditar dichos méritos, incluida la veracidad de la nota media (promedio) de los estudios universitarios
indicada en la aplicacién, quedara automaticamente descartado del proceso.

6. Una vez emitido el informe de la entrevista y, previa consulta con la Institucion Académica, se formulard una
propuesta definitiva. La decisidon adoptada sera inapelable.

7. La Fundacién Carolina comunicara al candidato la concesién o denegacién de la beca, indicandole, en el primero de
los supuestos, el plazo maximo para confirmar la aceptacién de la misma y la forma de realizarlo. Los plazos de
comunicacién son los establecidos al efecto en el apartado “Ficha Técnica” de cada uno de los programas.

8. En el caso de resultar beneficiario de una beca, le serd solicitada la documentacién que a continuacién se detalla y
que deberd ser remitida a Fundacién Carolina, en conformidad con los plazos establecidos en la comunicacién de
concesién de beca:

e Carta de aceptacion del becario. Esta carta solo serd aceptada como valida si la misma estd firmada por el
becario en todas sus pdginas. En caso contrario, no tendrd ninguna validez y debera ser enviada de nuevo.

e Copia legalizada del titulo de Licenciado, Ingeniero o similar. Esta fotocopia puede compulsarla o autenticarla
ante un notario publico o en su propia universidad.

e Certificado original o copia legalizada o autenticada del expediente académico donde se detallen las notas o
calificaciones obtenidas durante la realizacién de sus estudios de licenciatura. Este documento debe solicitarlo en
su universidad.

e Fotocopia de los documentos que acrediten los principales méritos académicos o profesionales afirmados por el
candidato en su solicitud on-line.

e Fotocopia del pasaporte en vigor.

e Certificado acreditativo de domicilio o residencia. Este documento deberd solicitarlo ante cualquier entidad o
institucién que acredite la veracidad del dato en cuestién; normalmente ante la policia.

NOTA: En ningun caso se devolvera al candidato la documentacién aportada.

Una vez recibida la aceptacién formal de la beca en las condiciones establecidas por la Fundacién Carolina y la
documentacién solicitada, la beca le serd adjudicada, dando comienzo los procedimientos necesarios para la
incorporacién del becario al programa. Los candidatos cuya documentacién no se reciba dentro de las fechas limite
indicadas en la comunicacién de concesién de beca, perderan la misma.

INFORMACION PARA LOS CANDIDATOS

- El nUmero de pasaporte incluido en su solicitud on-line debera ser éste y no otro. Asimismo, debera estar actualizado
en todo momento.

- Es importante que el candidato retenga correctamente su nombre de usuario y contrasefia, a fin de poder acceder en
todo momento a su solicitud on-line.

- Todas las comunicaciones de la Fundacién Carolina se realizardn a través de correo electrénico y a la direccién
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electrénica que figure en la solicitud on-line. En este sentido, le recomendamos que revise periddicamente la seccién
“Mis Comunicados” de su pagina personal en nuestra web y la bandeja de entrada de correo no deseado de su

direccién electrénica.

- A fin de garantizar la correcta recepciéon de las comunicaciones de la Fundacién Carolina, serd responsabilidad del
candidato la actualizacién en su ficha on-line de sus datos personales, incluida su direccién de correo electrénico. Esta
informacién es la Unica que el candidato puede modificar en su ficha on-line, una vez finalizado el plazo de admisién
de solicitudes.

- El candidato podra consultar en todo momento el estado de su/s candidatura/s en la dltima pagina de su solicitud on-

line, que se ird actualizando conforme se desarrolle el proceso de seleccién.

- Para cualquier consulta relacionada con su/s candidatura/s, el candidato deberd dirigirse al buzén especifico del
programa para el que ha solicitado una beca, y que ha sido habilitado al efecto. La direccién de correo electrénico para
este programa es:OLIVAR_2017@fundacioncarolina.es

Asimismo, encontrard la respuesta a muchas de las preguntas que puedan surgirle en el apartado “Preguntas
Frecuentes”.

- La informacién contenida en la pagina web de la Fundacién Carolina acerca del programa (fechas de inicio y fin,
horario, sede del curso, etc.) tiene sélo caracter orientativo, y podrd ser modificada en alguno de sus extremos. La
Fundacién Carolina notificard dichos cambios, en caso de producirse, en el tiempo y forma oportunos, sin que ello
pueda dar derecho a reclamacién alguna.

- En el caso de que la Institucién Académica que imparte el programa decida, unilateralmente, no impartirlo por falta
de alumnos suficientes, la Fundacién Carolina no serd responsable ni adquiere obligacién alguna de ofertar un
programa alternativo.

Condiciones de la beca

e El régimen de la beca es dededicacion exclusiva, por lo que es incompatible con cualquier otro tipo de beca
o remuneracién econémica procedente de cualquier institucién o empresa espafola, excepto en los casos de las
practicas obligatorias contempladas en los programas académicos que podrdn ser remuneradas con
conocimiento expreso y autorizacién de la Fundacién Carolina.

e La Fundacién Carolina confirmara regularmente, en colaboracién con las Instituciones Académicas, la adecuada
participacién y progreso de los becarios, a fin de asegurar el nivel de éxito esperado.

e Los candidatos se comprometen de forma irrenunciable a que si finalmente resultaran adjudicatarios de una de
las becas de Fundacién Carolina, volverdn a su pais o a cualquier otro de la Comunidad Iberoamericana de
Naciones excepto Espafa.

e El incumplimiento de estos requisitos y de aquellos otros que se establecen en la carta de compromiso que el
becario debera firmar para la aceptacién de la beca, asi como la comprobacién de la inexactitud de los datos
aportados por el mismo en el proceso de seleccién, dardn lugar a la interrupcién y retirada inmediata de la beca,
asi como a la reclamacién de todos los fondos percibidos por el becario.
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