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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Salamanca Escuela Politécnica Superior de Zamora 49006184

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Ingenieria Agroalimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Ingenieria Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ingenieriay Arquitectura

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

Si

NOMBRE Y APELLIDOS

Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, BOE de 19 febrero de
2009

CARGO

MARIA JOSE SANCHEZ LEDESMA

Coordinadora de Ordenacion de titulaciones

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

07836109D

CARGO

CARMEN FERNANDEZ JUNCAL

Vicerrectorade Docencia

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

13750416G

CARGO

Maria Y olanda Gutiérrez Fernandez

Directora Escuela Politécnica Superior de Zamora

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

12718810V

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccién que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Patio de Escuelas, 1, 22 planta 37071 Salamanca 648987569

E-MAIL PROVINCIA FAX

cjuncal @usal.es Salamanca 923294716
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Salamanca, AM 28 de abril de 2016

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2503479

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ingenieria Agroalimentaria | No Ver Apartado 1:
por la Universidad de Salamanca Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1

ISCED 2

Ingenieriay Arquitectura
afines

Ingenieriay profesiones

Industria de la aimentacién

HABILITA PARA PROFESION REGULADA:

Ingeniero Técnico Agricola

RESOLUCION

Resolucién de 15 de enero de 2009, BOE de 29 de enero de 2009

NORMA

Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, BOE de 19 febrero de 2009

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaparalaCalidad del Sistema Universitario de Castillay Leon

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Salamanca

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

014 Universidad de Salamanca
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 72

0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

15 141

12

LISTADO DE MENCIONES

MENCION

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Salamanca
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

49006184

Escuela Politécnica Superior de Zamora

1.3.2. Escuela Politécnica Superior de Zamora
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION
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30

30

30

CUARTO ANO IMPLANTACION

TIEMPO COMPLETO

30

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

60.0

90.0

RESTO DE ANOS

42.0

90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 42.0
RESTO DE ANOS 0.0 420
NORMAS DE PERMANENCIA

http://bocyl.jcyl.es/bol etines/2015/01/23/pdf/BOCY L -D-23012015-6.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

CGL1 - Desarrollar la capacidad de liderazgo y trabajo en equipo tanto en un contexto nacional como internacional con la
flexibilidad necesaria para adaptarse a nuevas situaciones en € ambito de laingenieria agroalimentaria

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la produccion y la transmision de calor en laIndustria
Agroalimentaria

CEL1 - Adquirir la capacidad pararesolver problemas mateméticos que puedan plantearse en laingenieria. Adquirir aptitudes
para aplicar los conocimientos sobre: dgebralineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencia e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales; métodos numeéricos, agoritmica numérica; estadisticay optimizacion en laingenieria

CE2 - Adquirir la capacidad de vision espacia y conocimientos de |as técnicas de representacion grafica, tanto por métodos
tradicionales de geometria métricay geométrica descriptiva, como mediante |as aplicaciones de disefio asistido por ordenador
relacionados con laingenieria

CE3 - Adquirir conocimientos béasicos sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datosy
programas informédticos con aplicacion en ingenieria

CE4 - Comprender, conocer y utilizar los conceptos basicos de la quimica general, quimica orgénica e inorganicay sus aplicaciones
en laingenieria

CES5 - Comprender y dominar los conceptos bésicos sobre |as leyes generales de la mecanica, termodinamica, camposy ondasy
electromagnetismo y su aplicacion para laresolucion de problemas propios de laingenieria

CE6 - Comprender y dominar |os conocimientos bésicos de geologiay morfologia del terreno y de la climatologiay su aplicacion
en problemas relacionados con laingenieria. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de calidad y
productividad del suelo, asi como las clasificaciones agrocliméticas

CE7 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y juridico de laempresa, y su organizacion y gestion.

CES8 - Comprender y dominar las bases y fundamentos de la biologia vegetal y animal. Aptitud para aplicarlos en laingenieria.

CE9 - Comprender, conocer y utilizar los principios de laidentificacion y caracterizacidn de especies vegetales de interés
productivo

CE10 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo, nutricién y mantenimiento de la produccion
vegetal. Saber aplicar latecnologia de los sistemas de produccién, explotacién y proteccion vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar |a produccién vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el medio ambiente. Capacidad parala
preparacion previa, concepcidn, redaccién, firmay direccion de obra de proyectos relacionados con la produccion y explotacion
agricola

CEL11 - Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la produccion animal alos sistemas de produccién y explotacion
ganadera que contemplen lasalud y el bienestar animal
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CE12 - Comprender, conocer y utilizar los principios basicos de la biotecnologiay sus aplicaciones en el campo de laingenieria
agricolay ganadera paralamejoravegetal y animal.

CE13 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecologia. Capacidad paralaredaccion y firma de estudios de impacto
ambiental: evaluacion y correccion.

CE14 - Conocer y utilizar lainstrumentacion topogréfica, cartografia, fotogrametria, GISy teledeteccion y las aplicaciones
informéti cas adecuadas, en el ambito de la agronomia. Aptitud pararealizar levantamientos y replanteos topograficos

CE15 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingenieriadel medio rural. Conocimiento y capacidad pararealizar
célculo de estructuras y de su construccion en su ambito de actuacion. Conocer |os principios de electrotécnicay electrificacion
rural. Conocer y saber seleccionar motoresy maguinas 'y capacidad para adecuar su uso agricolay/o agroindustrial. Conocer

los principios de lahidraulica agricolay |os sistemas de riego. Conocimiento de la organizacion y gestién de proyectos en los
ambitos de la agricultura, la ornamentacion de espacios verdes y paisgje, de la construccion de lasindustrias agroindustriales y

de sus instalaciones. Conocimiento de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificaciony de su
organizacion profesional o empresaria y de los procedimientos administrativos, de gestion y tramitacion. Aptitud para redactar
estudios, estudios basicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de proyecto o en fase de gjecucion
de obra. Aptitud pararedactar documentos que forman parte de proyectos de g ecucion elaborados en forma multidisciplinar

CE16 - Comprender, conocer y utilizar los principios de lagestion y e aprovechamiento de subproductos agroindustriales.
Capacidad pararedactar y firmar estudios de gestién de subproductos agrarios e industriales

CE17 - Capacidad de conocer, comprender y utilizar los principios de toma de decisiones mediante el uso de los recursos
disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares

CE18 - Conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

CE19 - Conocimiento de los principios de la valoracion de empresas agrarias y comercializacion. Aptitud parael andlisisy tomade
decisiones rel acionadas con la situacion econdmico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas del marketing y
elaborar informes de valoracién agraria

CE20 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieriay Tecnologia de alimentos

CE21 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieriay operaciones bésicas de alimentos

CE22 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de la Tecnologia de alimentos

CE23 - Conocimientos, aptitudes y capacidades de desarrollo sobre procesos en las Industrias Agroalimentarias. Capacidad para
establecer diagramas de la tecnologia vinculada a las industrias alimentarias

CE24 - Comprender, conocer Y utilizar los principios de la gestion dela calidad y de la seguridad alimentaria. Capacidad parala
implantacion y gestion de un sistema APPCC.

CE25 - Comprender, conocer Y utilizar los principios basicos de Microbiologiay aptitud para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria
Agroaimentaria. Comprender, conocer y utilizar 1os Conocimientos basicos de Andlisis de Alimentosy aptitud para aplicarlos

en Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria. Conocer la composicion de alimentosy aptitud para aplicarlo en laingenieria
agroalimentaria. Capacidad paraidentificar, caracterizar y transformar alimentos

CE26 - Comprender, conocer y utilizar |os principios bésicos de la trazabilidad y aptitud para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria
Agroalimentaria

CE27 - Comprender, conocer y utilizar los principios de lalngenieriade la Industria Agroalimentaria.

CE28 - Capacidad paralaseleccidn, y desarrollo de proyectos de instalacion y mantenimiento de equipos y maguinas auxiliares de
laIndustria Agroalimentaria

CE29 - Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatizacion de equiposy maguinariay €l control de procesos en la
Industria Agroalimentaria.

CE30 - Aptitud parala puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad parala g ecucién de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion, firmay
direccion de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria.

CE3L1 - Capacidad paralaredaccion y firma de estudios de Gestion y Aprovechamiento de residuos en laIndustria Agroalimentaria

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

| 4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION
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4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision

Vias y requisitos de acceso al titulo

Los requisitos de acceso al Titulo de Grado de Ingenieria Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca son los establecidos en el RD 412/2014,
de 6 de junio (BOE de 07/06/2014), por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias ofi-
ciales de Grado. En el Capitulo Il del citado Real Decreto se recoge:

Articulo 3. Acceso a los estudios universitarios oficiales de Grado.

1. Podran acceder a los estudios universitarios oficiales de Grado en las Universidades espafiolas, en las condiciones que para cada caso se determi-
nen en el presente real decreto, quienes reiinan alguno de los siguientes requisitos:

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o de otro declarado equivalente.

b) Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

c¢) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la
Unién Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.

d) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reco-
nocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

e) Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacién Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de
Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a
dichos titulos, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

f) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacion Pro-
fesional, Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un
Estado miembro de la Unién Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régi-
men de reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universida-
des.

g) Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

h) Personas mayores de cuarenta afios con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

i) Personas mayores de cuarenta y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.
j) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

k) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

l) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologacién en Espafia y deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito
indispensable que la universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

m) Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad segln ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Or-
génica 8/2013, de 9 de diciembre.

2. En el ambito de sus competencias, las Administraciones educativas podran coordinar los procedimientos de acceso a las Universidades de su terri-
torio.

Articulo 4. Solicitudes de homologacion del titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros en tramitacion.

En todos aquellos supuestos en los que se exija la homologacion de cualquier titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos ex-
tranjeros para el acceso a la universidad, las Universidades podran admitir con caracter condicional a los estudiantes que acrediten haber presentado
la correspondiente solicitud de la homologacién mientras se resuelve el procedimiento para dicha homologacion.

(Informacién mas detallada en: http://www.usal.es/webusal/node/1410)
Admision

Asi mismo, en el Capitulo Ill del citado RD 412/2014, de 6 de junio (BOE de 07/06/2014), se articulan todos los aspectos relativos a la Admision a las
ensefianzas universitarias oficiales de Grado, que aparecen recogidos en la siguiente forma:

Articulo 5. Principios generales de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

1. La admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado se realizara con respeto a los principios de igualdad, no discriminacién, mérito y ca-
pacidad.

2. Todos los procedimientos de admision a la universidad deberan realizarse en condiciones de accesibilidad para los estudiantes con discapacidad y
en general con necesidades educativas especiales. Las Administraciones educativas determinaran las medidas necesarias que garanticen el acceso

y admisién de estos estudiantes a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en condiciones de igualdad. Estas medidas podran consistir en la
adaptacion de los tiempos, la elaboracién de modelos especiales de examen y la puesta a disposicién del estudiante de los medios materiales y huma-
nos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realizacién de las evaluaciones y pruebas que establezcan las Universi-
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dades, asi como en la garantia de accesibilidad de la informacion y la comunicacién de los procedimientos y la del recinto o espacio fisico donde éstos
se desarrollen. La determinacién de dichas medidas se realizara en su caso en base a las adaptaciones curriculares que se aplicaron al estudiante en
la etapa educativa anterior, para cuyo conocimiento las Administraciones educativas y los centros docentes deberan prestar colaboracion.

3. En el caso de estudiantes en posesion de un titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros, las Universidades
podran realizar las evaluaciones que establezcan en los procedimientos de admision en inglés, o en otras lenguas extranjeras. En la valoracién de la
formacion previa de los procedimientos de admisién se tendran en cuenta las diferentes materias del curriculo de los sistemas educativos extranjeros.

4. Los estudiantes que retnan los requisitos regulados en la normativa vigente para el acceso a las ensefianzas universitarias de Grado podran solici-
tar plaza en las Universidades espafiolas de su eleccion.

5. Los estudiantes que, habiendo comenzado sus estudios universitarios en un determinado centro, tengan superados, al menos, seis créditos ECTS y
los hayan abandonado temporalmente, podran continuarlos en el mismo centro sin necesidad de volver a participar en proceso de admisién alguno, sin
perjuicio de las normas de permanencia que la universidad pueda tener establecidas.

Articulo 6. Limites maximos de plazas.

El Gobierno, en virtud del articulo 44 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, previo acuerdo de la Conferencia General de
Politica Universitaria podra, para poder cumplir las exigencias derivadas de Directivas comunitarias o de convenios internacionales, o bien por motivos
de interés general igualmente acordados en la Conferencia General de Politica Universitaria, establecer limites maximos de admision de estudiantes
en los estudios de que se trate. Estos limites maximos de plazas afectaran al conjunto de las Universidades publicas y privadas.

Articulo 7. Establecimiento de procedimientos de admisién, de los plazos de preinscripcion y periodos de matriculacion, y de las reglas para establecer
el orden de prelacién en la adjudicacién de plazas en Universidades publicas.

1. Las Universidades publicas estableceran los criterios de valoracién, las reglas que vayan a aplicar para establecer el orden de prelacién en la adju-
dicacién de plazas y, en su caso, los procedimientos de admision.

2. La Conferencia General de Politica Universitaria velara por garantizar el derecho de los estudiantes a concurrir a distintas Universidades. A tal fin,
antes del 30 de abril de cada afio, la Conferencia General de Politica Universitaria hara pablico el nimero méximo de plazas que para cada titulacion y
centro ofrecen cada una de las Universidades publicas para el siguiente curso académico. Dichas plazas seran propuestas por las Universidades y de-
beran contar con la aprobacion previa de la Administracion educativa que corresponda. Se excluye de esta norma a los centros universitarios de la de-
fensa cuya oferta de plazas vendra determinada, cada afio, por la publicacién del real decreto por el que se aprueba la provision de plazas de las Fuer-
zas Armadas y de la Escala Superior de Oficiales de la Guardia Civil. La Conferencia General de Politica Universitaria, en funcién de las fechas fijadas
para la realizacion de la evaluacion final de Bachillerato, fijara los plazos minimos de preinscripcién y matriculacién en las Universidades pablicas para
permitir a los estudiantes concurrir a la oferta de todas las Universidades. La decisién adoptada por la Conferencia General de Politica Universitaria se-
ra publicada en el «Boletin Oficial del Estado». Ninguna Universidad publica podréa dejar vacantes plazas previamente ofertadas, mientras existan soli-
citudes para ellas que cumplan los requisitos y hayan sido formalizadas dentro los plazos establecidos por cada Universidad.

3. Las Administraciones educativas adoptaran las decisiones que correspondan en el &mbito de sus competencias para la aplicacién de estas medi-
das.

4. Las Universidades publicas haran publicos los procedimientos que vayan a aplicar para la admisién a las distintas ensefianzas universitarias oficia-
les de Grado, su contenido, reglas de funcionamiento y las fechas de realizacién de los mismos, asi como los criterios de valoracién y su ponderacion
y baremos, y las reglas para establecer el orden de prelacién en la adjudicacién de plazas que vayan a aplicar, con al menos un curso académico de

antelacion.

Articulo 8. Mecanismos de coordinacién entre Universidades.

Corresponde a las Universidades adoptar cuantas decisiones sean necesarias para la aplicaciéon de los procedimientos de admision regulados en el
presente decreto, asi como establecer mecanismos de coordinacion entre ellas.

Asimismo, podran acordar la realizacién conjunta de todo o parte de los procedimientos de admision, asi como el reconocimiento mutuo de los resulta-
dos de las valoraciones realizadas en los procedimientos de admision, con el alcance que estimen oportuno. Las decisiones adoptadas seran comuni-
cadas en la Conferencia General de Politica Universitaria y en el Consejo de Universidades.

Articulo 9. Formas de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

1. En cualquiera de los supuestos que se indican a continuacién, las Universidades podran bien determinar la admision a las ensefianzas universitarias
oficiales de Grado utilizando exclusivamente el criterio de la calificacion final obtenida en el Bachillerato, o bien fijar procedimientos de admision:

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o declarado equivalente.

b) Estudiantes que se encuentren en posesion del titulo de Bachillerato Europeo en virtud de las disposiciones contenidas en el Convenio por el que se
establece el Estatuto de las Escuelas Europeas, hecho en Luxemburgo el 21 de junio de 1994; estudiantes que hubieran obtenido el Diploma del Ba-
chillerato Internacional, expedido por la Organizacion del Bachillerato Internacional, con sede en Ginebra (Suiza), y estudiantes en posesion de titulos,
diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea o de otros Estados con
los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, siempre que dichos estudiantes cumplan
los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus Universidades.

2. En los supuestos que se indican a continuacion, las Universidades fijaran en todo caso procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias
oficiales de Grado:

a) Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o
de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, o en posesidon de titulos, diplomas o estudios homologados o declarados equivalentes a
dichos titulos, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

b) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios equivalentes al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, procedentes de sistemas
educativos de Estados miembros de la Unién Europea o los de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este
respecto, en régimen de reciprocidad, cuando dichos estudiantes no cumplan los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para ac-
ceder a sus Universidades.
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c) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios, obtenidos o realizados en sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la
Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad,
homologados o declarados equivalentes al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

3. En los supuestos que se indican a continuacion, las Universidades podran fijar procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias oficiales
de Grado:

a) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

b) Estudiantes en posesién de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

¢) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologacién o equivalencia en Espafia y deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto,
ser& requisito indispensable que la Universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

d) Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad segln ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Or-
génica 8/2013, de 9 de diciembre.

e) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacién Pro-
fesional, Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un
Estado miembro de la Unién Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régi-
men de reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universida-
des.

4. En los supuestos que se indican a continuacion, los estudiantes deberan cumplir los requisitos que se indican en este real decreto:
a) Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

b) Personas mayores de cuarenta afios que acrediten experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

c) Personas mayores de cuarenta y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

Articulo 10. Procedimientos generales de admision.

1. Para los supuestos mencionados en el apartado 1 del articulo 9 del presente real decreto, los procedimientos de admision a las ensefianzas univer-
sitarias oficiales de Grado que pudieran establecer las Universidades utilizaran alguno o algunos de los siguientes criterios de valoracion:

a) Modalidad y materias cursadas en los estudios previos equivalentes al Titulo de Bachiller, en relacién con la titulacion elegida.

b) Calificaciones obtenidas en materias concretas cursadas en los cursos equivalentes al Bachillerato espafiol, o de la evaluacion final de los cursos
equivalentes al de Bachillerato espafiol.

¢) Formacién académica o profesional complementaria.

d) Estudios superiores cursados con anterioridad. Ademas, de forma excepcional, podran establecer evaluaciones especificas de conocimientos y/o de
competencias. La ponderacién de la calificacion final obtenida en el Bachillerato o estudios equivalentes debera tener un valor, como minimo, del 60
por 100 del resultado final del procedimiento de admision.

2. Para los supuestos mencionados en los apartados 2 y 3 del articulo 9 del presente real decreto, los procedimientos de admisién a las ensefianzas
universitarias oficiales de Grado que establezcan las Universidades utilizaran alguno o algunos de los siguientes criterios de valoracién:

a) Calificacion final obtenida en las ensefianzas cursadas, y/o en médulos o materias concretas.

b) Relacioén entre los curriculos de las titulaciones anteriores y los titulos universitarios solicitados. Ademas, en los titulos oficiales de Técnico Superior
en Formacion Profesional, de Técnico Superior en Artes Plasticas y Disefio y de Técnico Deportivo Superior se tendré en cuenta su adscripcion a las
ramas del conocimiento establecidas en el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el ambito de la Educa-
cién Superior, asi como las relaciones directas que se establezcan entre los estudios anteriormente citados y los Grados universitarios.

c¢) Formacién académica o profesional complementaria.

d) Estudios superiores cursados con anterioridad. Ademas, de forma excepcional podrén establecer evaluaciones especificas de conocimientos y/o de
competencias.

3. Tras la publicacién del resultado de los procedimientos, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Universidad, los es-
tudiantes podran presentar reclamacion mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

4. Para los supuestos mencionados en el apartado 4 del articulo 9, el criterio de admision se basara en las valoraciones obtenidas en las pruebas de
acceso y criterios de acreditacion y ambito de la experiencia laboral o profesional en relacién con cada una de las ensefianzas, recogidos en este real
decreto.

Ademas, en el Capitulo IV de ese mismo RD 412/2014, de 6 de junio (BOE de 07/06/2014), se establecen los procedimientos especificos de acceso y
admisién que a continuacién se relacionan:

Seccién 1.2 Personas mayores de 25 afios

Articulo 11. Acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado para mayores de 25 afios.
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Las personas mayores de 25 afios de edad que no posean ninguna titulacién académica que de acceso a la universidad por otras vias, podran acce-
der a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado mediante la superacién de una prueba de acceso. Sélo podran concurrir a dicha prueba de ac-
ceso quienes cumplan o hayan cumplido los 25 afios de edad en el afio natural en que se celebre dicha prueba.

Articulo 12. Prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios.
1. La prueba de acceso a la universidad se estructurara en dos fases, una general y otra especifica.

2. La fase general de la prueba tendréa como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito estudios universitarios,
asi como su capacidad de razonamiento y de expresion escrita. Comprendera tres ejercicios referidos a los siguientes ambitos:

a) Comentario de texto o desarrollo de un tema general de actualidad.
b) Lengua castellana.
c) Lengua extranjera, a elegir entre aleman, francés, inglés, italiano y portugués.

En el caso de que la prueba se celebre en Universidades del ambito de gestién de Comunidades Auténomas con otra lengua cooficial, podra estable-
cerse por la Comunidad Auténoma competente la obligatoriedad de un cuarto ejercicio referido a la lengua cooficial.

3. La fase especifica de la prueba tiene por finalidad valorar las habilidades, capacidades y aptitudes de los candidatos para cursar con éxito las dife-
rentes ensefianzas universitarias vinculadas a cada una de las ramas de conocimiento en torno a las cuales se organizan los titulos universitarios ofi-
ciales de Grado. Para ello la fase especifica de la prueba se estructurara en cinco opciones vinculadas con las cinco ramas de conocimiento: opcién A
(artes y humanidades); opcion B (ciencias); opcion C (ciencias de la salud); opcion D (ciencias sociales y juridicas) y opcion E (ingenieria y arquitectu-
ra).

4. El establecimiento de las lineas generales de la metodologia, el desarrollo y los contenidos de los ejercicios que integran tanto la fase general como
la fase especifica, asi como el establecimiento de los criterios y férmulas de valoracién de éstas, se realizard por cada Administracién educativa, previo
informe de las Universidades de su ambito de gestion.

5. La organizacién de las pruebas de acceso correspondera a las Universidades, en el marco establecido por las Administraciones educativas. El can-
didato podra realizar la prueba de acceso en tantas Universidades como estime oportuno.

6. El candidato podra realizar la fase especifica en la opcién u opciones de su eleccién, y tendra preferencia en la admision en la Universidad o Univer-
sidades en las que haya realizado la prueba de acceso y en la rama o ramas de conocimiento vinculadas a las opciones escogidas en la fase especifi-
ca.

7. Para la realizacion de los ejercicios, los candidatos podran utilizar, a su eleccién, cualquiera de las lenguas oficiales de la Comunidad Auténoma en
la que se examinan. No obstante, los ejercicios correspondientes a lengua castellana, lengua cooficial de la Comunidad Auténoma y lengua extranjera
deberan desarrollarse en las respectivas lenguas.

8. En el momento de efectuar la inscripcion para la realizacion de la prueba de acceso, los candidatos deberan manifestar la lengua extranjera elegida
para el correspondiente ejercicio de la fase general, asi como la opcién u opciones elegidas en la fase especifica.

9. Tras la publicacion de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Auténoma, los candida-
tos podran presentar reclamacién mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

Articulo 13. Convocatoria de la prueba de acceso para mayores de 25 afios.

1. Las Universidades realizaran anualmente una convocatoria de prueba de acceso para mayores de 25 afios, para cada una de las ramas en las que
oferten ensefianzas.

2. Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podran presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias, con la finalidad de mejorar su cali-
ficacion. Se tomara en consideracion la calificacién obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la anterior.

Articulo 14. Calificacién de la prueba de acceso para mayores de 25 afios.

1. La calificacién de la prueba de acceso, y de cada uno de sus ejercicios, se realizara por la Universidad, de conformidad con los criterios y férmulas
de valoracion establecidos por la Administracion educativa. La calificacion final vendra determinada por la media aritmética de las calificaciones obte-
nidas en la fase general y la fase especifica, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decimales, redondeada a la centésima mas proxima y en
caso de equidistancia a la superior.

2. Se entendera que el candidato ha superado la prueba de acceso cuando obtenga un minimo de cinco puntos en la calificacién final, no pudiéndose,
en ningun caso, promediar cuando no se obtenga una puntuacién minima de cuatro puntos tanto en la fase general como en la fase especifica.

Articulo 15. Comisién organizadora de la prueba de acceso para mayores de 25 afios.

1. Las Administraciones educativas, junto con las Universidades publicas de su &mbito de gestién, podran constituir una comisién organizadora de la
prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios, a la que, entre otras, se atribuiran las siguientes tareas:

a) Coordinacién de la prueba de acceso.

b) Adopcién de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboracién y seleccién de los examenes, asi como el anonimato de los ejerci-
cios realizados por los aspirantes.

c¢) Adopcion de las medidas necesarias para garantizar lo establecido en el articulo 12.7 del presente real decreto.
d) Designacion y constitucion de tribunales atendiendo al principio de presencia equilibrada entre mujeres y hombres.

e) Resolucién de reclamaciones.
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2. En el supuesto de que una Administracién educativa decida no hacer uso de la posibilidad prevista en este articulo, la prueba de acceso debera rea-
lizarse en todo caso en una Universidad publica.

Seccidn 2.2 Acreditacion de experiencia laboral o profesional
Articulo 16. Acceso mediante acreditacion de experiencia laboral o profesional.

1. Podran acceder a la universidad por esta via los candidatos con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza, que no posean
ninguna titulacién académica habilitante para acceder a la universidad por otras vias y cumplan o hayan cumplido los 40 afios de edad en el afio natu-
ral de comienzo del curso académico.

2. El acceso se realizara respecto a unas ensefianzas concretas, ofertadas por una Universidad, a cuyo efecto el interesado dirigira la correspondiente
solicitud a la Universidad de su eleccion.

3. A efectos de lo dispuesto en este articulo, las Universidades incluiran en la memoria del plan de estudios verificado, de acuerdo con lo dispuesto en
el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, los criterios de acredi-
tacién y ambito de la experiencia laboral o profesional en relacion con cada una de las ensefianzas, de forma que permitan ordenar a los solicitantes.
Entre dichos criterios se incluird, en todo caso, la realizacién de una entrevista personal con el candidato, que podra repetir en ocasiones sucesivas.

Secci6n 3.2 Personas mayores de 45 afios
Articulo 17. Acceso para mayores de 45 afios.

1. Las personas mayores de 45 afios de edad que no posean ninguna titulacién académica habilitante para acceder a la universidad por otras vias, po-
dran acceder a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado mediante la superacién de una prueba de acceso adaptada, si cumplen o han cumpli-
do la citada edad en el afio natural en que se celebre dicha prueba.

2. La prueba tendra como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito estudios universitarios, asi como su capaci-
dad de razonamiento y de expresién escrita. Comprendera dos ejercicios referidos a los siguientes &mbitos:

a) Comentario de texto o desarrollo de un tema general de actualidad.
b) Lengua castellana.

En el caso de que la prueba se celebre en Universidades del &mbito de gestion de Comunidades Auténomas con otra lengua cooficial, podra estable-
cerse por la Comunidad Autbnoma competente la obligatoriedad de un tercer ejercicio referido a la lengua cooficial.

3. La organizacion de las pruebas de acceso para personas mayores de 45 afios correspondera a las Universidades que oferten las ensefianzas solici-
tadas por el interesado, en el marco establecido por las Administraciones educativas.

4. Los candidatos deberan realizar una entrevista personal. Del resultado de la entrevista debera elevarse una resolucién de apto como condicién ne-
cesaria para la posterior resolucién favorable de acceso del interesado.

5. El establecimiento de las lineas generales de la metodologia, desarrollo y contenidos de los ejercicios que integran la prueba, asi como el estableci-
miento de los criterios y férmulas de valoracién de éstas, se realizara por cada Administracién educativa, previo informe de las Universidades del &mbi-
to territorial de dicha Administracién educativa.

6. Para la realizacion de los ejercicios, los candidatos podran utilizar, a su eleccién, cualquiera de las lenguas oficiales de la Comunidad Auténoma en
la que se halle el centro en que se examinan. No obstante, los ejercicios correspondientes a lengua castellana y lengua cooficial de la Comunidad Au-
ténoma deberan desarrollarse en las respectivas lenguas.

7. Tras la publicacion de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Auténoma, los candida-
tos podran presentar reclamacién mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

Articulo 18. Convocatoria de la prueba de acceso para mayores de 45 afios.
1. Las Universidades realizaran anualmente una convocatoria de prueba de acceso a la que se refiere el articulo 17 del presente real decreto.

2. Los candidatos podran realizar la prueba de acceso para mayores de 45 afios en cada convocatoria en las Universidades de su eleccion, siempre
gue existan en éstas los estudios que deseen cursar; la superacién de la prueba de acceso les permitira ser admitidos Gnicamente a las Universidades
en las que hayan realizado la prueba.

3. Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podran presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias en la misma Universidad, con la
finalidad de mejorar su calificacién. Se tomara en consideracion la calificacion obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la
anterior.

Articulo 19. Calificacion de la prueba de acceso para mayores de 45 afios.

1. La calificacion de la prueba de acceso para personas mayores de 45 afios, y de cada uno de sus ejercicios, se realizard por cada Universidad, de
conformidad con los criterios y féormulas de valoracién establecidos por la Administracién educativa. La calificacion final vendra determinada por la me-
dia aritmética de las calificaciones obtenidas en los ejercicios, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decimales, redondeada a la centésima
mas proxima y en caso de equidistancia a la superior.

2. Se entendera que el candidato ha superado la prueba de acceso cuando obtenga una calificacion de apto en la entrevista personal, y un minimo de
cinco puntos en la calificacion final, no pudiéndose en ningln caso promediar cuando no se obtenga una puntuaciéon minima de cuatro puntos en cada
ejercicio.

Articulo 20. Comisién organizadora de la prueba de acceso para mayores de 45 afios.
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1. Las Administraciones educativas, junto con las Universidades publicas de su &mbito de gestién, podran constituir una comisién organizadora de la
prueba de acceso a la universidad para mayores de 45 afios, a la que, entre otras, se atribuiran las siguientes tareas:

a) Coordinacién de la prueba de acceso.

b) Adopcién de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboracién y seleccién de los exdmenes, asi como el anonimato de los ejerci-
cios realizados por los aspirantes.

¢) Adopcion de las medidas necesarias para garantizar lo establecido en el articulo 17.6 del presente real decreto.
d) Designacion y constitucién de tribunales atendiendo al principio de presencia equilibrada entre mujeres y hombres. f) Resolucién de reclamaciones.

2. En el supuesto de que una Administracién educativa decida no hacer uso de la posibilidad prevista en este articulo, la prueba de acceso debera rea-
lizarse en todo caso en una Universidad puablica.

Seccidn 4.2 Personas con discapacidad
Articulo 21. Personas que presentan algun tipo de discapacidad.

1. Las comisiones organizadoras de las pruebas de acceso determinaran las medidas oportunas que garanticen que los estudiantes que presenten al-
gun tipo de discapacidad puedan realizar la prueba en las debidas condiciones de igualdad. En la convocatoria se indicara expresamente esta posibili-
dad.

2. Estas medidas podran consistir en la adaptacion de los tiempos, la elaboracion de modelos especiales de examen y la puesta a disposicion del estu-
diante de los medios materiales y humanos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realizacion de la prueba de acce-
so, asi como en la garantia de accesibilidad de la informacién y la comunicacién de los procesos y la del recinto o espacio fisico donde ésta se desa-
rrolle.

3. Los tribunales calificadores podran requerir informes y colaboracion de los 6rganos técnicos competentes de las Administraciones educativas, asf
como de los centros donde hayan cursado estudios los estudiantes con discapacidad, que deberan informar de las adaptaciones curriculares realiza-
das.

Organo que lleva a cabo la admisién y su composicion:

En la Universidad de Salamanca, al igual que en el resto de la Universidades de Castilla y Ledn, no existe un érgano especifico encargado de la ad-
mision para cada una de ellas. Existe un 6rgano comin denominado Comisién Organizadora de las pruebas de acceso a ensefianzas universitarias
oficiales de Grado. Entre sus funciones, ademas de organizar las pruebas de acceso, figura la aprobacion del procedimiento y el calendario de preins-
cripcién y admision. Para facilitar estas tareas existen Grupos de Trabajo de organizacion de las pruebas y Grupos de Trabajo de coordinacién inter-
universitaria de materia, y, en cuanto a la admision, existe un solo Grupo de Trabajo de admisién, en el que se encuentran representados miembros
de las universidades publicas y la Junta de Castilla y Le6n. Todo ello se encuentra regulado en la ORDEN EDU/2017/2009, de 15 de octubre, por la
gue se crea la Comisién Organizadora de las pruebas de acceso a las ensefianzas oficiales de Grado y se regulan ciertos aspectos para el desarrollo
de dichas pruebas y en la ORDEN EDU/273/2011 de 15 de marzo, que modifica la anterior.

En concreto, en el Articulo 10 de la ORDEN EDU/2017/2009 se recoge que:
Articulo 10 ¢, Grupo de trabajo de admision.

1. Los miembros del grupo de trabajo de admisién son los siguientes:

a) Las tres personas de la Direccién General con competencias en materia de universidad, miembros de la Comisién organizadora de las pruebas de
acceso a ensefianzas universitarias oficiales de Grado, de los que uno sera designado presidente y otro secretario por el titular de dicha Direccién Ge-
neral.

b) Los Vicerrectores de las universidades pUblicas de Castilla y Ledn, responsables del procedimiento de admisién, designados por su Rector.

¢) Un maximo de cuatro miembros de cada una de las universidades publicas de Castilla y Le6n, designados por su Rector, responsables de la admi-
sién en su universidad.

2. Son competencias del grupo de trabajo de admision las siguientes:
a) Coordinar el proceso de admisién en el Distrito Unico de Castilla y Leon.

b) Proponer al Pleno de la Comisién organizadora de las pruebas de acceso, para su aprobacién, el procedimiento y el calendario del proceso de
preinscripcién y matricula para el acceso al primer curso de los estudios impartidos en las universidades publicas de Castilla 'y Leén.

c¢) Confeccionar los sistemas de informacién que permitan a los posibles usuarios conocer el sistema de admisién a las universidades de Castilla y
Leon.

d) Proponer al Pleno de la Comisién organizadora de las pruebas de acceso, para su aprobacion, las modificaciones de los intervalos de los cupos de
reserva estipulados por la normativa que los regule.

e) Colaborar con la universidad responsable en la mejora, implantacién y mantenimiento del sistema informéatico de preinscripcién de las universidades
publicas de Castillay Ledn.
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La Comisién Organizadora de las pruebas de acceso a ensefianzas universitarias oficiales de Grado se constituye en base a la anterior normativa que
regulaba el acceso y los procedimientos de admision, el Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre y actuara hasta que se desarrolle completamen-
te el actual Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, que no contempla la constitucién de esta Comision.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Sistemas de apoyo y orientacién a los estudiantes matriculados

A nivel institucional, la USAL cuenta principalmente con los siguientes servicios de apoyo y orientacion a todos los estudiantes:

- El Servicio de Promocién, Informacion y Orientacién (SPIO) (http://spio.usal.es/) ofrece una atencioén individualizada de caracter psicopedagégico
dirigida a atender las cuestiones asociadas con el estudio y el aprendizaje, la planificacién de la carrera y la orientacién del perfil formativo del estu-
diante. También asesora en cuestiones de normativas, becas y ayudas, alojamiento, intercambios linguisticos, etc.

- Ademas, con el fin de integrar las diferentes actuaciones para mejorar la insercién profesional de los estudiantes y de los titulados de la USAL y fo-
mentar itinerarios profesionales adecuados a cada situacién, acorde con el Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES) y con el contexto sociola-
boral actual, el Servicio de Insercién Profesional, Practicas y Empleo (SIPPE) (http://empleo.usal.es/) gestiona un Plan Estratégico de Insercién Pro-
fesional de la USAL que comprende actuaciones como:

(1) Imparticion de Cursos extraordinarios sobre: ¢Busqueda de Empleo¢,, ¢ Autoempleog,, ¢ Trabajo en Equipo y Habilidades de Negociaciong,, que per-
siguen ofrecer al estudiante herramientas, competencias y conocimientos para la futura insercién profesional.

(2) Gestion de la Bolsa de empleo no cualificado: Proporciona experiencias laborales compatibles con la realizacién de los estudios, a través de con-
tratos a media jornada con empresas. Esta bolsa de empleo es complementada por la bolsa de empleo cualificado, para titulados de la Universidad de
Salamanca, a la que acceden los alumnos tras su graduacion.

(3) ¢ Preséntate a la Empresa¢,: Formacion impartida por el personal técnico del SIPPE destinada a entrenar en habilidades de obtencién de un empleo
a través de sesiones realizadas en los diferentes centros y campus de la Universidad de Salamanca.

(4) Presentaciones-Selecciones de Empresa: El SIPPE gestiona la realizacién de procesos de seleccion tanto para estudiantes como para titulados de
la Universidad de Salamanca.

- El Servicio de Asuntos Sociales (SAS) (http://www.usal.es/webusal/node/2541) ofrece apoyo y asesoramiento a estudiantes, PAS y PDI en diferen-
tes &mbitos: apoyo social, extranjeros, discapacidad, voluntariado, mayores, salud mental, sexualidad, lenguaje, adicciones y conducta alimentaria.

cidad-y presta-apoyo-para el-desarrollo-de las-adaptaciones-curriculares:

A nivel de centro, a través del coordinador de la titulacion y cuando el alumno lo requiera, se prestara orientacién académica sobre los itinerarios posi-
bles de la titulacién, asi como de la conveniencia de cursar diferentes materias de caracter optativo.

Mecanismos de apoyo para la igualdad y la no discriminacién de personas con discapacidad

Existe en la Universidad un plan elaborado al efecto que garantiza la paridad: Plan Integral de Igualdad entre mujeres y hombres aprobado por el Con-
sejo de Gobierno de la USAL el 30 de abril de 2008 (http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/plan_igualdad_usal.pdf) a partir del cual
se propuso Yy se disefié una Unidad de Igualdad (http://igualdad.usal.es/) responsable de estas cuestiones. En abril de 2012, esta Unidad ha publica-
do y difundido "Guia 2012 de Igualdad de la USAL http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/guia_igualdad_usal.pdf , donde se recogen
las Lineas Basicas del mencionado Plan de Igualdad y una Guia para un uso inclusivo del lenguaje.

A través del Servicio de Asuntos Sociales (SAS) http://sas.usal.es y del Servicio de Informacién sobre Discapacidad) (SID) http://sid.usal.es/ depen-
diente del Instituto Universitario de Integraciéon en la Comunidad (INICO) http://inico.usal.es/), se ofrece informacion, orientacién y apoyo a personas

con discapacidad a través del Plan ADU mediante un convenio de colaboracién con el Real Patronato sobre Discapacidad, perteneciente al Ministerio
de Educacion, Politica Social y Deporte, se estudian las necesidades y demandas de las personas con discapacidad en el &mbito universitario, aseso-
rando tanto a estudiantes con discapacidad, investigadores, profesores, personal de administracion y servicios, voluntarios y a cualquier persona que

esté interesada en este temag,.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 60
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0 36
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4.4. Sistemas de apoyo y orientacion a los estudiantes matriculados

A nivel institucional, la USAL cuenta principalmente con los siguientes servicios de apoyo y orientacién a todos los
estudiantes:

- El Servicio de Promocién, Informacion y Orientacion (SPIO) (http://spio.usal.es/) ofrece una atencion individualiza-
da de caracter psicopedagdgico dirigida a atender las cuestiones asociadas con el estudio y el aprendizaje, la plani-
ficacién de la carrera y la orientacion del perfil formativo del estudiante. También asesora en cuestiones de normati-
vas, becas y ayudas, alojamiento, intercambios linguisticos, etc.

- Ademas, con el fin de integrar las diferentes actuaciones para mejorar la insercion profesional de los estudiantes

y de los titulados de la USAL y fomentar itinerarios profesionales adecuados a cada situacion, acorde con el Espa-
cio Europeo de Educacion Superior (EEES) y con el contexto sociolaboral actual, el Servicio de Insercion Profesio-
nal, Practicas y Empleo (SIPPE) (http://empleo.usal.es/) gestiona un Plan Estratégico de Insercion Profesional de la
USAL que comprende actuaciones como:

(1) Imparticion de Cursos extraordinarios sobre: ¢BlUsqueda de Empleog,, ¢ Autoempleo,, ¢ Trabajo en Equipo y Ha-
bilidades de Negociacién¢,, que persiguen ofrecer al estudiante herramientas, competencias y conocimientos para la
futura insercién profesional.

(2) Gestion de la Bolsa de empleo no cualificado: Proporciona experiencias laborales compatibles con la realizacion
de los estudios, a través de contratos a media jornada con empresas. Esta bolsa de empleo es complementada por
la bolsa de empleo cualificado, para titulados de la Universidad de Salamanca, a la que acceden los alumnos tras su
graduacion.

(3) ¢ Preséntate a la Empresa¢,: Formacion impartida por el personal técnico del SIPPE destinada a entrenar en habi-
lidades de obtencion de un empleo a través de sesiones realizadas en los diferentes centros y campus de la Univer-
sidad de Salamanca.

(4) Presentaciones-Selecciones de Empresa: El SIPPE gestiona la realizacion de procesos de seleccion tanto para
estudiantes como para titulados de la Universidad de Salamanca.

- El Servicio de Asuntos Sociales (SAS) (http://www.usal.es/webusal/node/2541) ofrece apoyo y asesoramiento a
estudiantes, PAS y PDI en diferentes &mbitos: apoyo social, extranjeros, discapacidad, voluntariado, mayores, salud
mental, sexualidad, lenguaje, adicciones y conducta alimentaria.

- El Servicio de Asesoramiento sobre Discapacidad y Universidad (ADU) (http://www.usal.es/adu) trabaja en la inte-
gracién de personas con discapacidad y presta apoyo para el desarrollo de las adaptaciones curriculares.

A nivel de centro, a través del coordinador de la titulacién y cuando el alumno lo requiera, se prestara orientacion
académica sobre los itinerarios posibles de la titulacién, asi como de la conveniencia de cursar diferentes materias
de carécter optativo.

1.2. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos

Reconocimiento de ECTS cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales No Universitarias:
N° minimo de ECTS reconocidos: 0

N° méximo de ECTS reconocidos: 60

Explicacion de como se va a realizar este reconocimiento:

Reconocimiento de ECTS cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

N° minimo de ECTS reconocidos: 0

N° maximo de ECTS reconocidos: 36 (en el caso de aplicar el 15% a un Grado de 240 ECTS)
Explicacion de como se va a realizar este reconocimiento:

Reconocimiento de ECTS cursados en Titulos Propios:

N° minimo de ECTS reconocidos: 0

N° maximo de ECTS reconocidos: 36 (en el caso de aplicar el 15% a un Grado de 240 ECTS)
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Sistema de Transferencia y Reconocimiento de créditos de la USAL

La normativa sobre reconocimiento y transferencia de créditos en la USAL, aprobada en Consejo de Go-

bierno el 27/1/2011, puede consultarse en la web ad hoc de normativa de la USAL para estudiantes (http://
www.usal.es/webusal/node/16838), concretamente en el fichero http://campus.usal.es/~gesacad/coordina-
cion/Normas_Reconocimiento_y_Transferencia_creditos_acuerdo_27_01_2011.pdf). A continuacion, se expo-
ne una seleccion de los articulos de dicha normativa mas directamente relacionados con las ensefianzas de grado.
No obstante, en la exposicion se respetan todos los epigrafes de la normativa, indicando ¢ No procede¢, en aquellos
articulos que afectan exclusivamente a las ensefianzas de master universitario.

Preambulo

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (BOE 30/10/2007), modificado por Real Decreto 861/2010 de 2 de julio
(BOE 3/7/2010), por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, indica en su articu-
lo 6 que, con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de
€l, las universidades elaboraran y haran publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de
créditos, con sujecion a los criterios generales establecidos en el mismo.

La Universidad de Salamanca, para dar cumplimiento al mencionado precepto, aprob6 en el Consejo de Gobierno
del 4 de mayo de 2009 un primer reglamento al respecto de aplicacion a los estudios universitarios oficiales de Gra-
do, Master Universitario y Doctorado. Ante la exigencia de adaptar dicho reglamento al cumplimiento de las modifica-
ciones que en materia de reconocimiento y transferencia de créditos recoge el RD 861/2010, asi como la necesidad
de recoger las sugerencias de mejora recibidas de la experiencia de su aplicacién, el Consejo de Gobierno de la Uni-
versidad de Salamanca ha aprobado la presente normativa actualizada.

Capitulo I. Reconocimiento de créditos
Articulo 1. Definicion del reconocimiento de créditos.

1.1. Se entiende por reconocimiento la aceptacion por la Universidad de Salamanca de los créditos que, habiendo
sido obtenidos en ensefianzas oficiales en la misma u otra universidad, o cursados en otras ensefianzas superiores
oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos, a los que se refiere el articulo
34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (BOE 21/12/2001), son computados en otras
ensefianzas distintas cursadas en la Universidad de Salamanca a efectos de la obtencién de un titulo oficial. A partir
de ese reconocimiento, el niUmero de créditos que resten por superar en la titulacién de destino debera disminuir en
la misma cantidad que el nimero de créditos reconocidos.

1.2. También se podra reconocer en forma de créditos, que computaran a efectos de la obtencién de un titulo oficial,
la experiencia laboral y profesional acreditada, siempre que ésta esté relacionada con las competencias inherentes a
dicho titulo.

1.3. En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de gra-
do o de fin de master.

Articulo 2. Referencia al reconocimiento en los planes de estudio y limitaciones.

2.1. Las memorias verificadas de los planes de estudio, o sus correspondientes modificaciones, incluiran en su epi-
grafe dedicado al Reconocimiento y Transferencia de créditos, la referencia a la presente normativa.

2.2. Asi mismo, se podran incluir en el citado epigrafe otras normas complementarias en relacién con el reconoci-
miento de créditos en el titulo en cuestién, incluyendo en su caso limitaciones adicionales, siempre que se ajusten a
la legislacion vigente y a la normativa al respecto de la Universidad de Salamanca.

Articulo 3. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas universitarias oficiales de ciclo de Grado.

3.1. Se podran reconocer créditos entre planes de estudio conducentes a titulos oficiales de ciclo de grado, incluyen-
do los cursados en Diplomaturas, Ingenierias Técnicas, Arquitecturas Técnicas, Licenciaturas, Ingenierias y Arqui-
tecturas. Este reconocimiento tendr& en cuenta, en su caso, lo descrito en los procedimientos de adaptacion recogi-
dos en las memorias de los planes de estudios verificados.

3.2. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento (Artes y Humani-
dades; Ciencias; Ciencias de la Salud, Ciencias Sociales y Juridicas; e Ingenieria y Arquitectura), se reconoceran al
menos 36 créditos si se tiene superadas las materias de formacion béasica de dicha rama. Cuando el numero de cré-
ditos superados por el estudiante en materias de formacion basica sea inferior a 36, se le podra reconocer un nime-
ro de créditos equivalente al que aporta.

3.3. Ademas se reconoceran la totalidad de los créditos de formacion basica cursados en materias correspondientes
a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder, indistintamente de que hayan sido estudiadas en ti-
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tulaciones de la misma o de diferente rama de conocimiento. La asignacion de los créditos reconocidos se hara en
términos de materias de formacién basica, del plan de estudios al que se accede, que el estudiante no cursara.

3.4. El resto de los créditos podran ser reconocidos teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y co-
nocimientos previstos en el plan de estudios del Grado al que se accede y las competencias y conocimientos adqui-
ridos bien en las restantes asignaturas o en otras ensefianzas cursadas por el estudiante, o bien asociados a una
previa experiencia profesional. También se podran reconocer las competencias y conocimientos que tengan caracter
transversal.

Articulo. 4. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas universitarias oficiales de ciclo de Master.
[Nota: No procede. Ver texto completo de la normatival
Articulo 5. Reconocimiento de créditos en programas de movilidad.

5.1. Los estudiantes de la Universidad de Salamanca que participen en programas movilidad nacional o internacio-
nal, regulados por las normativas al respecto de la Universidad de Salamanca, deberan conocer con anterioridad a
su incorporacioén a la universidad de destino, mediante el correspondiente contrato de estudios, las asignaturas que
van a ser reconocidas académicamente en el plan de estudios de la titulacién que cursa en la Universidad de Sala-
manca.

5.2. Los estudiantes tendran asignado un tutor docente, con el que habran de elaborar el contrato de estudios que
corresponda al programa de movilidad, nacional o internacional. En dicho contrato de estudios quedaran reflejadas
las actividades académicas que se desarrollaran en la universidad de destino y su correspondencia con las de la
Universidad de Salamanca, asi como la valoracion, en su caso, en créditos europeos.

5.3. Para el reconocimiento de competencias y de conocimientos se atendera al valor formativo conjunto de las ac-
tividades académicas desarrolladas y a las competencias adquiridas, todas ellas debidamente certificadas, y no se
atendera a la identidad entre asignaturas y programas.

5.4. Las actividades académicas realizadas en la universidad de destino seran reconocidas e incorporadas al expe-
diente del estudiante en la Universidad de Salamanca una vez terminada su estancia o, en todo caso, al final del cur-
so académico correspondiente, con las calificaciones obtenidas en cada caso. A tal efecto, la Universidad de Sala-
manca establecera tablas de correspondencia de las calificaciones académicas en cada convenio bilateral de movili-
dad.

5.5. Los programas de movilidad en que haya participado un estudiante y sus resultados académicos, asi como las
actividades que no formen parte del contrato de estudios y sean acreditadas por la universidad de destino, seran
transferidos al Suplemento Europeo al Titulo.

Articulo 6. Reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no
oficiales.

6.1. Se podran reconocer créditos en las titulaciones oficiales a partir de la experiencia profesional y laboral adquiri-
da por el estudiante con caracter previo a los estudios universitarios oficiales correspondientes. Para ello sera nece-
sario acreditar debidamente que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes al titulo oficial
en cuestion, y se tendra en cuenta la adecuacioén de la actividad laboral y profesional realizada a la capacitacion pro-
fesional del titulo. Ademas podra valorar el caracter publico o privado de la actividad desarrollada, el procedimiento
de acceso al puesto desempefado, la duracién de la actividad y la dedicacién a la misma en horas/semana. Como
norma general, se podra reconocer 1 ECTS por cada 40 horas de trabajo realizado, lo que equivale a una semana
de jornada completa.

6.2. Se podran reconocer créditos por actividades de formacion permanente realizadas por titulados y profesionales,
vinculadas al puesto de trabajo o facilitadoras del reciclaje profesional, realizadas en cursos de formacion continua,
en titulos propios de universidades espafiolas o en titulos no oficiales de universidades extranjeras. Estos créditos
se reconoceran teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias obtenidas por el estudiante en dichas acti-
vidades de formacion y las competencias previstas en el titulo oficial en el que se quieran reconocer.

6.3. El numero total de créditos reconocidos a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universita-
rias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15% del total de créditos del plan de estudios. El reconoci-
miento de estos créditos se efectuard en materias que el estudiante no debe cursar y no incorporara calificacion de
los mismos, por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente académico.

6.4. No obstante lo anterior, se podran reconocer excepcionalmente créditos en un titulo oficial en un porcentaje ma-
yor si éstos son procedentes de un titulo propio de la Universidad de Salamanca que se haya extinguido o sustituido
por el titulo oficial en cuestion, y siempre que este reconocimiento conste en la memoria del plan de estudios del titu-
lo oficial que haya sido verificada y autorizada su implantacion. La asignacion de estos créditos tendra en cuenta los
criterios descritos en la memoria del titulo oficial aprobado.
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Articulo 7. Reconocimiento de créditos en ensefianzas universitarias de grado por la participacién en actividades uni-
versitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacién.

7.1. Los estudiantes de ensefianzas universitarias de grado de la Universidad de Salamanca podran obtener el reco-
nocimiento académico en créditos por la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de repre-
sentacion estudiantil, solidarias y de cooperacion. A efectos de lo anterior, el plan de estudios debera contemplar la
posibilidad de que los estudiantes obtengan un reconocimiento de al menos 6 créditos ECTS sobre el total de dicho
plan de estudios, por la participacion en las mencionadas actividades.

7.2. Las actividades universitarias susceptibles de este reconocimiento de créditos deberan estar descritas en un
Catalogo de Actividades que deberéa ser aprobado, antes de comenzar cada curso académico, por el Consejo de
Gobierno de la Universidad de Salamanca, siendo incorporadas como Anexo a esta normativa.

7.3. Ese Catalogo de Actividades incluira una descripcion precisa de las actividades por las cuales se reconocen cré-
ditos, especificando el nimero maximo de créditos a reconocer por cada actividad y los requisitos para obtener el re-
conocimiento.

7.4. El nimero de créditos reconocido por estas actividades se minorara del nimero de créditos exigidos en la titula-
cioén, siguiendo lo establecido en la memoria verificada del correspondiente plan de estudios. En el caso que la me-
moria verificada no contemple esta circunstancia, la asignacion se hara en materias optativas del titulo, y en su de-
fecto, a alguna materia de caracter transversal 0, en Gltimo caso, de formacién bésica u obligatoria

7.5. El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion académica de los mismos, por lo que no compu-
taran a efectos de baremacion del expediente.

Articulo 8. Reconocimiento de créditos en ensefianzas universitarias de grado a partir de ensefianzas superiores no
universitarias.

Se podran reconocer créditos en las titulaciones oficiales de Grado, por ensefianzas superiores oficiales no universi-
tarias, teniendo en cuenta las exigencias que a este respecto establezcan el Ministerio de Educacion, la Agencia de
Evaluacion de la Calidad y Acreditacion (ANECA) o la Agencia para la Calidad del sistema Universitario de Castilla
y Ledn, en los términos que recojan la memoria verificada del plan de estudios en cuestion, en el marco del conve-
nio especifico que la Universidad de Salamanca establezca con la Consejeria de Educacién de la Junta de Castilla y
Ledn.

Articulo 9. Efectos del reconocimiento de créditos.

9.1. En el proceso de reconocimiento quedaran reflejados de forma explicita el nimero y tipo de créditos ECTS (de
formacion basica, obligatorios, optativos, practicas externas) que se le reconocen al estudiante, asi como las asigna-
turas que el estudiante no debera cursar en consecuencia de ese reconocimiento. Se entendera en este caso que
las competencias de esas asignaturas ya han sido adquiridas y no seran susceptibles de nueva evaluacion.

9.2. En el expediente del estudiante figurara la descripcion de las actividades que han sido objeto de reconocimiento,
y en el caso de tratarse de asignaturas superadas en otros planes de estudio, se reflejaran con su descripcion y cali-
ficacion correspondiente en origen.

9.3. Para el posterior cémputo de la media y ponderacion del expediente, la Universidad de Salamanca se atendra

a lo establecido en el Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de
créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territo-
rio nacional (BOE 18/9/2003), en el Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto, por el que se establece el procedimien-
to para la expedicion por las universidades del Suplemento Europeo al Titulo (BOE 11/9/2003), y en el Real Decreto
1002/2010, de 5 de agosto, sobre expedicion de titulos universitarios oficiales, o en las normas que los sustituyan.

Capitulo II. Transferencia de créditos

Articulo 10. Definicién y efectos de la transferencia de créditos.

10.1. La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ense-
flanzas seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cur-
sadas con anterioridad, en ésta u otra universidad, que no hayan conducido a la finalizacion de sus estudios con la
consiguiente obtencién de un titulo oficial.

10.2. Los créditos de asignaturas previamente superadas por el estudiante, en ensefianzas universitarias no conclui-
das y que no puedan ser objeto de reconocimiento, seran transferidos a su expediente en los estudios a los que ha
accedido con la descripcion y calificacion de origen, reflejandose en los documentos académicos oficiales acreditati-
vos de los estudios seguidos por el mismo, asi como en el Suplemento Europeo al Titulo.

Capitulo Ill. Procedimiento para el reconocimiento y la transferencia de créditos
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Articulo 11. Organos competentes para el reconocimiento y la transferencia de créditos.

Los 6rganos competentes en la Universidad de Salamanca para actuar en el ambito de del reconocimiento y la
transferencia de créditos son:

a) La Comisién de Docencia, delegada del Consejo de Gobierno de la Universidad.

b) Una Comisién de Transferencia y Reconocimiento de Créditos de cada uno de los titulos oficiales de la Universi-
dad de Salamanca, en adelante COTRARET, que se constituir a tal efecto.

Articulo 12. Funciones de la Comisién de Docencia en materia de reconocimiento y transferencia de créditos.

12.1 Son funciones de la Comisién de Docencia, en materia de reconocimiento y transferencia de créditos, las si-
guientes:

a) Coordinar los criterios de actuacién de las COTRARET con el fin de que se garantice la aplicacion de criterios uni-
formes.

b) Resolver los recursos planteados ante las COTRARET.
¢) Pronunciarse sobre aquellas situaciones para las que sea particularmente consultada por las COTRARET.
d) Resolver las propuestas de reconocimiento informadas por las COTRARET.

12.2. Desde la Comision de Docencia se actuara para que los procedimientos de transferencia y reconocimiento de
créditos sean conocidos por todos los estudiantes desde el mismo momento en el que inician sus estudios universi-
tarios.

12.3. En coordinacion con la Unidad de Evaluacion de la Calidad y con los Servicios de Gestion Académicay de
Doctorado, Posgrado y Formacién Continua, la Comision de Docencia realizard un informe anual sobre el funciona-
miento de las COTRARET y sobre sus posibles mejoras.

Articulo 13. Composicion y funciones de las COTRARET.

13.1. El 6rgano académico responsable de un titulo oficial (Facultad, Escuela, Departamento o Instituto) se cons-
tituird una COTRARET por cada titulo en cuestion, compuesta por, al menos, cuatro miembros. En el caso de los
grados, los integrantes de la COTRARET seran el coordinador/a del (los) Programa(s) de Movilidad (Erasmus o SI-
CUE); los otros tres miembros seran elegidos por la Junta de Facultad/Escuela, siendo uno miembro del profesora-
do de la titulacién adscrito a la Escuela/Facultad, otro un representante de los estudiantes de la titulacion, y otro un
miembro del PAS. En el caso de los titulos oficiales de Master Universitario o Doctorado, la eleccién de los integran-
tes de la COTRARET la realizara la Comision Académica, siendo tres profesores del titulo, uno de los cuales debera
ser el encargado de la gestion de la movilidad de los estudiantes, y el otro un estudiante.

13.2. Los érganos académicos responsables de los titulos oficiales podran ampliar el nUmero de miembros de estas
Comisiones, asi como hacer coincidir la composicion de varias COTRARET dependientes del mismo 6rgano.

13.3. Los miembros de las COTRARET se renovaran cada dos afios, menos el representante de los estudiantes que
lo hard anualmente. En caso de no haber candidato de los estudiantes en el 6rgano académico responsable de la ti-
tulacién, éste sera propuesto de entre los miembros de la Delegacion de Estudiantes del centro o de tercer ciclo.

13.4. Las COTRARET deberan reunirse al menos una vez cada curso académico, celebrando cuantas reuniones
adicionales se consideren necesarias. De todas las reuniones se levantara el acta correspondiente.

13.5. Son funciones de cada COTRARET

a) Realizar propuestas de reconocimiento y transferencia de créditos a partir de las solicitudes al respecto presenta-
das por los estudiantes de la titulacion.

b) Elevar a la Comision de Docencia, delegada del Consejo de Gobierno de la Universidad, las propuestas de reco-
nocimiento.

¢) Resolver las propuestas de transferencia.

13.6. Cuando una COTRARET lo estime conveniente, por la especial complejidad del reconocimiento de créditos,
podra solicitar el asesoramiento de especialistas en la materia, sin que en ningln caso su parecer sea vinculante.

13.7. En el gjercicio de sus funciones las COTRARET emplearan criterios basados en el andlisis de los resultados
del aprendizaje y las competencias a adquirir por los estudiantes, aplicando el concepto de European Credit Transfe-
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re System (ECTS) como instrumento para incrementar la movilidad tanto internacional como dentro de Espafia o de
la misma Universidad de Salamanca.

Articulo 14. Solicitudes y actuaciones para el reconocimiento y transferencia de créditos.

14.1. Los expedientes de reconocimiento y transferencia de créditos se tramitaran a solicitud del estudiante interesa-
do, quién debera aportar la documentacion justificativa de los créditos obtenidos y su contenido académico, indican-
do la/s asignatura/s de la titulacion de destino que considera no deben cursar en consecuencia del reconocimiento.

14.2. Las solicitudes de reconocimiento y transferencia de créditos tendran su origen en actividades realizadas o
asignaturas realmente cursadas y superadas; en el caso de asignaturas previamente reconocidas, convalidadas o
adaptadas, se hara el reconocimiento sobre la asignatura de origen.

14.3. El Servicio de Gestion Académica y el Servicio de Doctorado, Posgrado y Formacién Continua de la Universi-
dad fijardn el modelo de solicitud y la documentacion que se ha de acompafiar a la misma.

14.4. Las solicitudes se presentaran en la secretaria del centro en que haya realizado su matricula el estudiante, en
los plazos que se establezcan al efecto, que en general coincidiran con los plazos de matricula.

14.5. Correspondera a la COTRARET del titulo en cuestion elevar a la Comision de Docencia, delegada del Consejo
de Gobierno de la Universidad la propuesta de reconocimiento y transferencia, en la que relacionara, segin el mode-
lo del Anexo a esta normativa, los créditos reconocidos y las asignaturas que el estudiante no deberéa cursar en con-
secuencia del reconocimiento, asi como los créditos transferidos que seran aquellos que hayan sido obtenidos con
anterioridad en ensefianzas oficiales, en ésta u otra universidad, y no hayan sido objeto de reconocimiento.

14.6. Cualquier denegacion de solicitud de reconocimiento de créditos debera ser debidamente motivada.

14.7. La Comisién de Docencia, delegada del Consejo de Gobierno, resolvera las propuestas de reconocimiento y
transferencia informadas por las COTRARET, y dara traslado de su resolucién a la secretaria del centro en que haya
realizado su matricula el estudiante, para que se proceda a realizar la correspondiente anotacion en su expediente.

Articulo 15. Anotacion en el expediente académico.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, conllevaran el previo abono de
los precios publicos que en cada caso establezca la Comunidad Auténoma en la correspondiente norma reguladora,
seran incluidos en su expediente académico y reflejados en su Suplemento Europeo al Titulo.

Capitulo IV. Disposiciones finales, transitorias y derogatorias

Disposicion transitoria Gnica. Reconocimiento de créditos de una titulacion regulada segin normativas anteriores al
R.D. 1393/2007 por adaptacion a un titulo de Grado.

1. Los estudiantes que hayan comenzado estudios conforme a sistemas universitarios anteriores al R.D. 1393/2007,
modificado por R.D. 861/2010, podran acceder a las ensefianzas de grado previa admisién por la Universidad de Sa-
lamanca conforme a su normativa reguladora y segun lo previsto en el articulo 3 de esta normativa.

2. En caso de extincion de una titulacion disefiada conforme a sistemas universitarios anteriores por implantacion de
un nuevo titulo de Grado, la adaptacion del estudiante al plan de estudios de Grado implicara el reconocimiento de
créditos superados en funcion de la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a las asignaturas
cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulacion de Grado. Cuando tales competen-
cias y conocimientos no estén explicitados o no puedan deducirse se tomaran como referencia el nimero de créditos
ylo los contenidos de las asignaturas cursadas.

3. Igualmente se procederé al reconocimiento de las asignaturas cursadas que tengan caracter transversal.

4. Para facilitar el reconocimiento, los planes de estudios conducentes a titulos de Grado contendran una tabla de
correspondencia en la que se relacionaran los conocimientos de las asignaturas del plan o planes de estudios en ex-
tincién con sus competencias equivalentes que deben alcanzarse en el plan de estudios de la titulacion de Grado.

5. En los procesos de adaptacion de estudiantes de los actuales planes de estudio a los nuevos planes de los titulos
de Grado debera garantizarse que la situacion académica de aquellos no resulte perjudicada.

Disposicién derogatoria Unica. Derogacion normativa.
Con la entrada en vigor de esta normativa se deroga el Reglamento sobre Reconocimiento y Transferencia de Cré-

ditos en la Universidad de Salamanca, aprobado por el Consejo de Gobierno de la Universidad en su sesion de 4 de
mayo de 2009.
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Disposicién final Gnica. Entrada en vigor.

La presente normativa entrara en vigor al dia siguiente de su aprobacion por el Consejo de Gobierno de la Univer-
sidad de Salamanca y seran de aplicacion a los titulos regulados por el R.D. 1393/2007, modificado por el R.D.
861/2010.

Anexo

CATALOGO DE ACTIVIDADES UNIVERSITARIAS CULTURALES, DEPORTIVAS, DE REPRESENTACION ESTU-
DIANTIL, SOLIDARIAS Y DE COOPERACION POR LAS QUE SE RECONOCEN CREDITOS ECTS EN TITULA-
CIONES DE GRADO

(Actualizado cada curso académico. El del curso 2015-16 ha sido aprobado por la Comision Permanente del Con-
sejo de Gobierno del 23/7/2015 y su desarrollo completo puede consultarse en http://www.usal.es/webusal/fi-
les/Catalogo_Actividades_Universitarias_curso_2015-16.pdf)

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS

4.5. Curso de Adaptacion al Grado para titulados de la anterior ordenacion

No procede
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesiones académicas tedricas

Sesiones académicas practicas

Seminarios

Tutorias

Trabajo auténomo

Realizacion de examenes

53 METODOLOGIASDOCENTES

No existen datos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examenes de conocimientos generales

Examenes de préacticas

Realizacion de trabajos individuales o en grupo

Redlizacion y entrega de gjercicios y supuestos practicos

Realizacion de cuestionarios en plataf ormas docentes

Informes de préacticas

Exposiciones orales

Asistenciay participacion activaen el aula

Asistenciay participacion en las tutorias individuales

Informe del tutor de empresa e informe del tutor de précticas

Exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado

5.5 NIVEL 1: Formacion Basica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Mateméticas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ingenieriay Arquitectura Mateméticas
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Mateméticas|

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Matematicas| |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Matematicas |||

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada ambito de lo real.

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el ambito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que los estudiantes tengan aptitudes para aplicar los conocimientos sobre: algebra lineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencial e inte-
gral; ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algoritmica numérica; estadistica y optimizacioén en la ingenieria

Manejar-las-téenicas-basicas-para-el-analisis; desarrollo-y-resolucién

n-encontrarse-en-su-vida taboral-Saber-identificarlos-as-

de-problemas-que-puedal

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Algebra lineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos;
algoritmica numérica; estadistica y optimizacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Requisitos previos: Los que se indican en las pruebas de acceso a la Universidad

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CEL1 - Adquirir la capacidad pararesolver problemas mateméticos que puedan plantearse en laingenieria. Adquirir aptitudes
para aplicar los conocimientos sobre: dgebralineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencia e integral; ecuaciones
diferencialesy en derivadas parciales; métodos numeéricos, algoritmica numérica; estadisticay optimizacion en laingenieria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas teoricas 58 100

Sesiones académicas practicas 78 100

Seminarios 7 285

Tutorias 21 76.2

Trabajo auténomo 273 36

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 50.0 70.0
Examenes de préacticas 0.0 30.0
Redlizacion de trabgjos individualesoen  [10.0 30.0
grupo

Asistenciay participacion en lastutorias  |0.0 10.0
individuales

NIVEL 2: Fisica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ingenieriay Arquitectura Fisica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisical

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisicall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de bisqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacion.

Que el estudiante sea capaz de asimilar y utilizar los conceptos y leyes béasicas de la Mecanica Clasica, movimiento oscilatorio y ondulatorio, Termodi-

namica y Electromagnetismo en el &mbito de la Ingenieria

55.1.3 CONTENIDOS

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Esta materia se desarrollara en dos asignaturas obligatorias: Fisica | (Primer cuatrimestre, primer curso) y Fisica Il (Segundo cuatrimestre, primer cur-

s0).
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well y ondas electromagnéticas.

Contenidos de Fisica I: Célculo vectorial y cinemética de una particula. Dindmica de una particula: fuerzas y energias. Sélido rigido: dindmica y estati-
ca. Elasticidad y mecénica de fluidos. Oscilaciones. Ondas mecéanicas. Fundamentos de Termodinamica.

Contenidos de Fisica Il: Campo y potencial eléctricos. Energia electrostatica y condensadores. Dieléctricos. Corriente eléctrica y circuitos de corriente
continua. Conductores. Fuerzas magnéticas. Fuentes del campo magnético. Induccién magnética. Circuitos de corriente alterna. Ecuaciones de Max-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Requisitos previos: Conocimientos fisicos y matematicos adquiridos en la Ensefianza Secundaria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

con un alto grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Comprender y dominar los conceptos bésicos sobre |l as leyes generales de la mecanica, termodindmica, camposy ondasy
electromagnetismo y su aplicacion paralaresolucion de problemas propios de laingenieria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 48 100

Sesiones académicas practicas 42 100

Seminarios 36 33

Tutorias 10 40

Trabajo auténomo 102 6

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 50.0 70.0
Examenes de préacticas 15.0 25.0
Redizacion y entregade gjerciciosy 15.0 25.0
supuestos practicos

NIVEL 2: Informética

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ingenieriay Arquitectura Informética
ECTSNIVEL2 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
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Aptitud para disefiar programas informaticos asi como manejo-de manejar las aplicaciones informaticas mas usadas en ingenieria

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

- Teoria: Introduccién. Conceptos generales. Codificacion de la informacion. Sistemas operativos. Lenguajes de programacion. Estructuras de datos y
bases de datos.

- Practica: Presentacion del hardware del PC. Diagramas de flujo. Manejo de sistemas operativos. Programas y Aplicaciones en Ingenieria. Bases de
datos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Adquirir conocimientos béasicos sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datosy
programas informédticos con aplicacion en ingenieria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 62 45
Sesiones académi cas précticas 62 51.6
Seminarios 10 60
Tutorias 2
Trabgjo auténomo 12
271101
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales

25.0

35.0

Examenes de précticas 25.0 35.0
Realizacion de trabgjosindividualesoen | 30.0 50.0

grupo

NIVEL 2: Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ingenieriay Arquitectura Empresa
ECTSNIVEL2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Administracion de Empresasy Organizacion Industrial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica 9 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Que el estudiante sea capaz de demostrar, mediante ejemplos sencillos, conocimiento y comprension de los contenidos bésicos de la asignatura des-
cribiendo -de forma razonada- los diferentes tipos de empresas, areas funcionales, la naturaleza del empresario asi como otros aspectos basicos de
Direccién y Gestién de empresas

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Aspectos generales sobre Empresa y Empresario: Conceptos Generales, Evolucion, Clases de Empresas, la Estructura Organizativa, la Direccién Es-
tratégica.

Areas Funcionales Bésicas.

Decisiones de Disefio de la Funcién de Produccion: Producto y Proceso, Localizacién, Capacidad, Distribucién en Planta, Personal, TQM, JIT

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE7 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa, y su organizacion y gestion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 96 50

Sesiones académi cas précticas 48 50

Tutorias 6 100

Trabgjo auténomo 71 11.3

Realizacion de examenes 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 60.0 70.0

Redlizacion de trabgjos individualesoen  [10.0 15.0

grupo

Asistenciay participacion activaen el aula | 10.0 20.0

Asistenciay participacion en lastutorias 5.0 5.0

individuales

NIVEL 2: Expresion Gréfica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Ingenieriay Arquitectura Expresion Gréfica
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ECTSNIVEL2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Expresion Gréfica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 9 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
Que el estudiante haya desarrollado actitudes de bisqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacién.

Que el estudiante haya desarrollado la capacidad de visién espacial y conozca las técnicas de representacion gréfica, tanto por métodos tradicionales
de geometria métrica y geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador relacionados con la ingenieria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos de geometria.

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia
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Proyeccién del sistema diédrico: punto, recta y plano. Métodos. Paralelismo, perpendicularidad, distancias, angulos. Superficies. Sélidos. Secciones y

desarrollos. Intersecciones de soélidos

Proyeccién de planos acotados: punto, recta, plano. Paralelismo. Perpendicularidad. Distancias. Abatimientos. Intersecciones. Superficies Topografi-

cas. Aplicaciones.

Proyecciones axonométricas y oblicuas: Fundamentos y generalidades.

Iniciacion a la Normalizacion.

Dibujo por ordenador en 2D a través de un programa comercial de Disefio Asistido por Ordenador vectorial 2D de propésito general: operaciones basi-
cas y ordenes de dibujo 2D. Edicién y modificacion. Visualizacién. Bibliotecas. Acotacién. Impresion. Disefio de planos de construccion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Conocimientos basicos de sistemas de representacion y construcciones geométricas. Conocimientos basicos de informatica.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no

especidizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Adquirir la capacidad de vision espacia y conocimientos de |as técnicas de representacion gréfica, tanto por métodos
tradicionales de geometria métricay geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador

relacionados con laingenieria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 72 50

Sesiones académi cas précticas 72 50

Tutorias 6 100

Trabajo auténomo 28 0

Realizacion de examenes 37 255

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 50.0 60.0
Redlizacion de trabgjos individualesoen  [15.0 20.0
grupo

Realizacion y entrega de gjerciciosy 10.0 15.0
supuestos practicos

Realizacion de cuestionarios en 10.0 15.0
plataformas docentes

NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

31/101

csv: 218330576407459791775796



L Identificador : 2503479

ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
i ¥ DEPORTE

Béasica

Ingenieriay Arquitectura

Quimica

ECTSNIVEL2

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de utilizar adecuadamente el lenguaje, los conceptos y las leyes de la Quimica. Resolver cuestiones y problemas Quimi-
cos. Saber aplicar los fundamentos de la Quimica a la Ingenieria.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Estructura y enlace de la materia. Estados de agregacion de la materia. Reactividad Quimica. Sustancias inorganicas y orgénicas de interés industrial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Conocimientos basicos de Quimica

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)

para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Comprender, conocer y utilizar los conceptos basicos de la quimica general, quimica orgénica e inorganicay sus aplicaciones

en laingenieria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 121 37.2
Sesiones académicas préacticas 18 66.6
Realizacion de exdmenes 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales

60.0

70.0

Redizacion y entregade gerciciosy 15.0 20.0
supuestos practicos

Informes de précticas 15.0 20.0
NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Biologia
ECTSNIVEL2 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

bilidades de cada &mbito de lo real.

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Describir los principales componentes de las células y comprender los principios basicos de los procesos metabdlicos que tienen lugar en las células.
Entender como se almacena y transmite la informacién genética en los seres vivos. Conocer la estructura de plantas y animales superiores. Entender
las bases de los procesos fisioldgicos en plantas y animales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fotosintesis y procesos relacionados.

Transporte y nutricion en plantas.

Procesos de division celular: mitosis y meiosis

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Unidad y diversidad de los seres vivos. Sistemas de clasificacion

Organizacion celular procariética y eucariética. Organismos acelulares.

Transmision de la informacién genética en seres vivos.

Procesos metabdlicos productores de energia: respiracion y procesos relacionados.

La célula vegetal y animal. Especializaciones. Crecimiento primario y secundario en plantas.
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Digestion y asimilacién de nutrientes en animales.

Ciclos bioldgicos y reproduccion en plantas superiores y animales.

Identificador : 2503479

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE8 - Comprender y dominar las bases y fundamentos de la biologia vegetal y animal. Aptitud para aplicarlos en laingenieria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 81 38.3

Sesiones académi cas précticas 30 70

Seminarios 19 15.8

Tutorias 1 100

Realizacion de exdmenes 19 211

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 70.0 80.0
Examenes de précticas 20.0 20.0
Asistenciay participacion activaen el aula | 5.0 10.0
NIVEL 2: Geologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Geologia
ECTSNIVEL2 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Identificador : 2503479

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Geologiay Climatologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacién

Conocer los materiales geolégicos, Analizar los procesos externos responsables tanto de la génesis del suelo edafico como de la morfologia del relie-
ve. Valorar los riesgos geoldgicos de especial incidencia en el medio agricola y la vulnerabilidad del medio geolégico.

Analizar e interpretar datos climaticos y fenémenos climéticos. Resolver problemas relacionados con incidencias climaticas. Realizar simulaciones para
relacionar las variables climaticas con actividades agrarias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

El origen de la Tierra, el ciclo de las rocas, tecténica de placas y deriva continental, la Pangea.

Introduccioén a los materiales geolégicos. Conceptos de cristal, mineral y roca; grupos de minerales y rocas. Los filosilicatos como componentes funda-
mentales del suelo agricola.

El interior de la Tierra. Estructura interna de la Tierra, terremotos, dinAmica interna, deformacién de la corteza.

Dinamica externa de la Tierra. El ciclo hidrolégico, aguas superficies y subterraneas.

El relieve. Procesos de erosion, transporte y sedimentacion. Depositos fluviales y glaciares. Los desiertos y las costas.
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Riesgos geoldgicos con incidencia en la agricultura. Vulnerabilidad del medio geoldgico.
Sistema climatico. Factores y elementos que caracterizan el clima. Variables climaticas y métodos para su andlisis.
Procesos Energéticos. Distribucion de la radiacion y la temperatura. Ciclo hidrol6gico. Distribucion de la precipitacion.

indices biocliméticos y clasificaciones climaticas. Impacto de los extremos climaticos en la agricultura. Variabilidad y cambio climético.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE6 - Comprender y dominar |os conocimientos bésicos de geologiay morfologia del terreno y de la climatologiay su aplicacion
en problemas relacionados con laingenieria. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de calidad y
productividad del suelo, asi como las clasificaciones agrocliméticas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 30 100

Sesiones académicas précticas 52 42.3

Seminarios 18 16.6

Trabajo auténomo 17 11.8

Realizacion de exdmenes 33 9.1

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 45.0 55.0

Examenes de précticas 15.0 25.0

Redlizacion de trabgjosindividualesoen  [10.0 15.0

grupo

Asistenciay participacion activaen el aula |10.0 15.0

55NIVEL 1: Formaciéon Comun ala Rama Agricola

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Basesy Tecnologia de la Produccion Vegetal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 12
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
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Identificador : 2503479

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Basesy Tecnologia de la Produccion

Animal

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia dela Produccion Vegetal

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada ambito de lo real.

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el ambito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las areals de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacién

Conocer las biologia, sistematica y morfologia de las principales especies cultivadas. Conocer los fundamentos de la biotecnologia agricola. Conocer
las bases y las técnicas aplicables a la produccion vegetal:

Saber integrar los factores fisicos, quimicos, biolégicos, técnicos y sociales que intervienen y se requieren para la optimizacion de los sistemas de pro-
duccién agricola.

Determinar y ejecutar las fases del proceso productivo: saber escoger el material vegetal, preparar el medio de produccién para la implantacién del cul-
tivo, seleccionar y aplicar las labores y utilizar metodologias de control adecuadas y respetuosas con el medio ambiente.

Conocer el efecto del estrés ambiental en la produccién vegetal y la respuesta de los cultivos a las situaciones adversas. Conocer los fertilizantes y
plaguicidas de uso més difundido, asi como su clasificacién, pautas de manejo e incidencia a nivel de cultivo y medio ambiente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Sistemas de descripcién morfoldgica y fisiolégica de las plantas, clasificacion de los principales grupos de cultivos y aprovechamiento de los mismos.
Factores que determinan e influyen en los procesos fisioldgicos y productivos de los cultivos

Estudio de los principales grupos de organismos que se aprovechan y compiten con los cultivos.

Bases de la mejora vegetal.

Manejo del suelo en los sistemas agricolas: el laboreo, correcciones y enmiendas y fertilizacion organica y mineral

Fundamento y tecnologia del riego en los sistemas agricolas.

Crecimiento y desarrollo de cultivos.

Proteccion de cultivos

Aplicaciones de las técnicas basicas de la Biotecnologia Vegetal a la produccién agricola

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Mateméticas | Y Il, Fisica, Quimica, Biologia.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

su dreade estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

especiaizado

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no

con un alto grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

productivo

CE9 - Comprender, conocer y utilizar los principios de laidentificacion y caracterizacion de especies vegetales de interés

agricola

CE10 - Comprender, conocer Y utilizar los principios de las bases del desarrollo, nutricién y mantenimiento de la produccion
vegetal. Saber aplicar latecnologia de los sistemas de produccién, explotacién y proteccion vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar |a produccién vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el medio ambiente. Capacidad parala
preparacion previa, concepcidn, redaccién, firmay direccion de obra de proyectos relacionados con la produccidn y explotacion

CEL17 - Capacidad de conocer, comprender y utilizar |os principios de toma de decisiones mediante el uso de los recursos
disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares

los avances en el campo agrario

CEZ18 - Conocer, comprender y utilizar los principios de latransferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar

CE30 - Aptitud parala puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad parala ecucién de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion, firmay
direccion de obra de proyectos relacionados con laindustria agroalimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 120 50

Sesiones académicas practicas 116 414

Tutorias 16 100

Trabajo auténomo 42 0

Realizacion de exdmenes 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 50.0 50.0
Realizacion de trabgjosindividuaesoen |5.0 10.0
grupo

Redizacion y entregade gerciciosy 30.0 40.0
supuestos practicos

Asistenciay participacion activaen el aula | 0.0 10.0

NIVEL 2: Basesy Tecnologia de la Produccion Animal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Basesy Tecnologia dela Produccion

Animal

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

fesionales

41/101

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-

Conocer, comprender y utilizar las bases y fundamentos de la produccién animal, instalaciones ganaderas, ciclos productivos.
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Conocer comprender y aplicar la biotecnologia en la ingenieria de la produccién animal.
Aplicar los conocimientos sobre alimentacion y racionamiento animal

Conocer, comprender y utilizar las bases de la sanidad animal, la trazabilidad y su repercusién en la produccion animal, asi como los controles que se
realizan.

Aplicar las bases de la mejora animal.
Disefiar alojamientos, instalaciones y equipamientos para la produccién animal

Conocer, comprender y utilizar las bases del bienestar animal en las explotaciones y el transporte animal

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Conceptos, objetivos e importancia de las producciones animales.

Especies, razas y sistemas de explotacion animal.

Bases fisioldgicas y tecnologia de la reproducciéon animal.

Bases para la conservacion, seleccién, mejora genética y aplicaciones de la biotecnologia.

Bases y tecnologia de la alimentacién animal.

Tecnologia de la produccién animal en las distintas especies.

Conceptos, objetivos e importancia de las instalaciones ganaderas, mecanizacion y equipamientos.
Dimensionamiento y control ambiental segln especies y fases productivas.

Sanidad animal y trazabilidad en las producciones animales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber superado la asignatura de Biologia

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE11 - Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la produccion animal alos sistemas de produccion y explotacion
ganadera que contemplen lasalud y el bienestar animal

CE12 - Comprender, conocer y utilizar |os principios béasicos de la biotecnologiay sus aplicaciones en el campo de laingenieria
agricolay ganadera paralamejoravegetal y animal.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 93 41.9
Sesiones académi cas précticas 20 85
Seminarios 6 50
Tutorias 3 333
42 /101

csv: 218330576407459791775796



¥ GOBIERND HIMISTERSC

i
ol [
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 2503479

Trabajo auténomo

22

Realizacion de examenes

50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales

60.0

70.0

Asistenciay participacion activaen el aula

30.0

40.0

NIVEL 2: Cienciay Tecnologia del Medio Am

biente

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos de Ecologia y Gestion

Ambiental

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales

Conocer y comprender los principios basicos de la Ecologia. Comprender las propiedades de la estructura y funcionamiento de los ecosistemas. Iden-
tificar y valorar impactos ambientales provocados por las actividades del sector agroalimentario y para proponer medidas preventivas y correctoras de
tales impactos.

Aplicar las principales herramientas de Gestion Ambiental a las actividades agroalimentarias, asi como los contenidos de la normativa que la regula.
Redactar de Estudios de Impacto Ambiental y otra documentacion relacionada con instrumentos de prevencién ambiental en el &mbito agroalimentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Factores ecolégicos.

Distribucion de las poblaciones en el espacio y en el tiempo.

Estructura fisica y biolégica de los ecosistemas.

Flujo de energia y circulacién de materia en los ecosistemas.

Sucesion ecoldgica.

Causas y consecuencias de los principales tipos de impactos ambientales del sector agroalimentario.

Marco legal e institucional de la Evaluacién de Impacto Ambiental y otros instrumentos de Gestion Ambiental en el sector agroalimentario.
El Estudio de Impacto Ambiental: contenidos y criterios para su elaboracion.

Metodologia de valoracion de impactos.

Medidas correctoras de impactos en el sector agroalimentario

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Biologia, Geologia y climatologia, Tecnologia de la produccién vegetal y Tecnologia de la Produc-
cioén animal

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE13 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecologia. Capacidad paralaredaccién y firma de estudios de impacto
ambiental: evaluacion y correccion.
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CEL17 - Capacidad de conocer, comprender y utilizar |os principios de toma de decisiones mediante el uso de los recursos
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Identificador : 2503479

disponibles para €l trabajo en grupos multidi

sciplinares

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 38 78.9

Sesiones académicas practicas 22 73

Seminarios 10 80

Tutorias 1 100

Trabajo auténomo 30 33

Realizacion de exdmenes 49 8

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales

65.0

75.0

Redlizacion de trabgjos individualesoen |5.0 10.0
grupo

Informes de précticas 5.0 10.0
Asistenciay participacion activaen el aula | 5.0 15.0

NIVEL 2: Gestion y Aprovechamiento de Subproductos Agroindustriales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestién y Aprovechamiento de Subproductos Agroindustriales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales

Determinar cudl es el sistema de gestién y aprovechamiento mas adecuado en funcién del subproducto y su posible utilizacién. Elegir la maquinaria e
instalaciones mas adecuadas e integrarlas en las lineas de gestién y aprovechamiento de subproductos. Manejar la legislacién aplicable a la gestién y
aprovechamiento de subproductos

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Tipos de subproductos de la industria agroalimentaria : legislacién, categorias, gestiéon segun categorias

Gestion y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen animal: carnica, pesquera, lactea, huevos y ovoproductos. Principales aprovecha-
mientos, lineas de obtencioén, propiedades, aplicaciones industriales, nuevas investigaciones.

Gestion y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen vegetal: transformacién de vegetales, azucareras, almazaras, café, vitivinicultura,
cervecera, sidrera, cerealista. Principales aprovechamientos, lineas de obtencién, propiedades, aplicaciones industriales, nuevas investigaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber cursado las asignaturas de Ingenieria y Tecnologia de las Industrias Cerealistas y Extractivas, Lacteas y Carnicas y Enoldgicas y
de otras Industrias Fermentativas

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su drea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE16 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestion 'y el aprovechamiento de subproductos agroindustriales.
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Identificador : 2503479

Capacidad pararedactar y firmar estudios de gestion de subproductos agrarios e industriales

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 40 375

Sesiones académicas practicas 25 40

Seminarios 7 28.6

Tutorias 1 100

Realizacion de exdmenes 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realizacion de trabgjosindividualesoen |10.0 20.0

grupo

Informes de précticas 30.0 35.0

Asistenciay participacion activaen el aula | 0.0 5.0

NIVEL 2: Ingenieria del Medio Rural

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12 12
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Topografia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Hidréaulica, Motoresy Maquinas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Construccion y Célculo de Estructu

ras

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Electrotecnia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Oficina Técnica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de blsqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacién

Realizar levantamientos y replanteos topograficos. Utilizar la cartografia, fotogrametria, sistemas de informacién geogréfica y teledeteccion en la agro-
nomia. Adquirir principales conocimientos cientificos tecnolégicos del rea de Ingenieria Eléctrica. Proporcionar las especificaciones técnicas de apa-

ramenta eléctrica que puedan justificar un buen funcionamiento en las instalaciones industriales. Estudiar los fenémenos de las maquinas en régimen

permanente, asi como los sistemas de transporte y distribucion utilizados en las industrias agrarias y alimentarias.

Calcular sistemas de riegos y redes de distribucién. Adquirir conocimientos basicos de hidraulica, motores y maquinas aplicados a la hidraulica.

Adquirir conocimientos de resistencia de materiales y de materiales de construccién empleados en la industria Agroalimentaria. Calcular estructuras
metdlicas.

Organizar y estructurar un documento basico. Medir obras e instalaciones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Fundamentos de Cartografia. Fundamentos de fotogrametria, sistemas de informacién geogréfica, y teledeteccion

Instrumentos Topograficos Metodologias de levantamientos y replanteos

Aplicaciones de la mecénica de fluidos al calculo de estructuras de contencién de aguas. Flujo en canales y tuberias. Impulsiones Redes de distribu-
cion

Estudio del motor. Principios termodindmicos de los motores. Energia y potencia de los motores. Componentes del motor. Estudio de méaquinas para el
transporte de materiales tanto sélidos como fluidos, comprensibles e incomprensibles. Maquinas segun procesos criterios de las operaciones basicas
industriales.

La electricidad: conceptos generales Andlisis de circuitos. Corriente alterna. Sistemas de corriente alterna polifasicos. Introduccién a las maquinas
eléctricas. El transformador. Sistemas de energia eléctrica

Tipologia de las edificaciones en las industrias alimentarias. Conocimiento de las partes principales que forman la estructura de un edificio industrial,
tipologia y materiales utilizados. Conducciones y canalizaciones, finalidad, tipos y materiales que las constituyen. Cubiertas, sistemas envolventes y de
compartimentacion, materiales que los constituyen. Estudio y determinacion de las acciones a las que estan sometidos los edificios industriales.

Materiales de construccién. Resistencia de materiales. Acciones en la edificacién. Calculo de estructuras. Estructuras metdlicas. Estructuras de hormi-
gén. Cimentaciones. Fases y orden en la ejecucién de una industria agroalimentaria.

Actividad profesional. Regulacion de la actividad profesional. Responsabilidad de la actividad profesional. Proyectos de ingenieria. Estructura formal y
morfologia de un proyecto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemaéticas, Fisica, Expresion Gréfica.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE14 - Conocer y utilizar lainstrumentacion topografica, cartografia, fotogrametria, GIS y teledeteccion y las aplicaciones
informéticas adecuadas, en el &mbito de la agronomia. Aptitud pararealizar levantamientosy replanteos topograficos

CEZ15 - Comprender, conocer y utilizar los principios de laIngenieriadel medio rural. Conocimiento y capacidad pararealizar
célculo de estructuras y de su construccion en su ambito de actuacion. Conocer |os principios de electrotécnicay electrificacion
rural. Conocer y saber seleccionar motoresy méquinas y capacidad para adecuar su uso agricolay/o agroindustrial. Conocer

los principios de la hidraulica agricolay |os sistemas de riego. Conocimiento de la organizacion y gestion de proyectos en los
ambitos de la agricultura, la ornamentacién de espacios verdes y paisgje, de la construccion de las industrias agroindustriales y

de susinstalaciones. Conocimiento de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en laedificacion y de su
organizacion profesional o empresarial y de los procedi mientos administrativos, de gestion y tramitacion. Aptitud para redactar
estudios, estudios basicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de proyecto o en fase de gjecucion
de obra. Aptitud para redactar documentos que forman parte de proyectos de ejecucion elaborados en forma multidisciplinar

CEL17 - Capacidad de conocer, comprender y utilizar |os principios de toma de decisiones mediante el uso de los recursos
disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares

CE18 - Conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 211 834

Sesiones académicas practicas 177 83.6

Seminarios 8 100

Tutorias 104 4

Trabajo auténomo 115 7

Realizacion de exdmenes 135 252

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 25.0 50.0
Informes de précticas 0.0 45.0
Asistenciay participacion activaen el aula | 25.0 50.0

NIVEL 2: Economia Agraria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
3

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Valoracion y Comer cializacion de Empresas Agroalimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-

fesionales.

Comprender y evaluara las cuestiones econémicas mas relevantes relacionadas con el sector agrario, valoraciéon de empresas y comercializacion.

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Conceptos fundamentales de valoracion.
Métodos clasicos de valoracion.
Valoraciones especiales.

Decisiones de comercializacion.

Comercializacion asociada

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber superado la asignatura de Administracién de Empresas y Organizacion Industrial
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

especiaizado

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

elaborar informes de valoracién agraria

CE19 - Conocimiento de los principios de la valoracion de empresas agrarias y comercializacion. Aptitud parael andlisisy tomade
decisiones rel acionadas con la situacion econdmico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas del marketing y

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 30 50

Sesiones académicas practicas 23 435

Seminarios 2 100

Tutorias 100

Trabajo auténomo 8 25

Realizacion de exdmenes 11 9.1

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 80.0 90.0
Informes de précticas 5.0 10.0
Asistenciay participacion activaen el aula | 5.0 10.0

55NIVEL 1: Formacion Tecnologia Especifica: Industrias Agrariasy Alimentarias

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Tecnologia de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

39

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
12 9
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
9 3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operaciones Basicas de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Procesos de Conservacion en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Tecnologia de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion dela Calidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trazabilidad

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisis Fisico-Quimico, Sensorial y Microbiolégico de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimicay Descriptiva de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de blusqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacién

Conocer las operaciones béasicas de procesado y conservacién de alimentos los equipos y maquinaria utilizados para la aplicacion de las principales
operaciones bésicas en la industria alimentaria. Disefiar de instalaciones en la industria agroalimentaria. Controlar y optimizar los procesos. Desarro-
llar y elaborar nuevos productos y procesos de transformacién y conservacion. Aplicar los conocimientos sobre los fundamentos de la ingenieria de los
procesos agroalimentarios al calculo de equipos e instalaciones de procesado. Optimizar, controlar y simular los procesos agroindustriales.

Disefiar y calcular procesos tecnoldgicos de la industria agroalimentaria.

Gestionar y controlar la calidad y seguridad alimentaria. Disefiar, implantar y hacer seguimientos de sistemas de Andlisis de peligros y puntos de con-
trol criticos (APPCC)

Identificar los principios bésicos y los componentes de un sistema de trazabilidad. Disefiar, implementar y gestionar un sistema de trazabilidad. Usar
las diferentes tecnologias de la informacién y comunicacion (TIC) y software Utiles para la gestion de la trazabilidad.

Conocer las caracteristicas fisioldgicas generales y los grupos principales de microorganismos que intervienen en la elaboracién de alimentos fermen-
tados. Aplicar los métodos de control microbiano en las industrias de alimentos.

Relacionar las actividades de los microorganismos con las caracteristicas de los alimentos fermentados. Adquirir habilidades en el manejo de las meto-
dologias bésicas de cultivo de microorganismos y su control.

Conocer los componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos. Describir las principales modificaciones y alteraciones de los alimentos que suce-
den de modo natural, en su procesado y en su almacenamiento.

Realizar anélisis fisico-quimicos, microbiol6gicos y sensoriales de los alimentos. Determinar si un alimento cumple la normativa microbiolégica de hi-
giene y seguridad mediante la realizacion de los andlisis microbiolégicos oficiales establecidos u otros métodos de analisis microbiolégicos homologa-
dos. Valorar e interpretar correctamente los resultados de los distintos andlisis de alimentos. Establecer correlaciones entre los resultados obtenidos
de los distintos tipos de andlisis de alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Balances de materia y energia en la industria agroalimentaria. Teoria del flujo de fluidos en la industria agroalimentaria. Aplicaciones del flujo de fluidos
en la industria agroalimentaria. Teoria de la transmision de calor en la industria agroalimentaria. Aplicaciones de la transmisién de calor en la industria
agroalimentaria. Modelizacién y optimizacion de las industrias agroalimentarias.

Tecnologia del procesado de alimentos. Aimacenamiento, envasado y transporte Tecnologias especificas de alimentos

Caracteristicas generales y cultivo de microorganismos. Crecimiento microbiano y control. Aplicaciones en las industrias de alimentos. Caracteristicas
fisiolégicas y metabdlicas de los microorganismos implicados en la elaboracion de alimentos fermentados.

Legislacion alimentaria. Valoracién de la seguridad alimentaria. Contaminacién biética. Contaminacion abiética. Higiene en la industria alimentaria. Sis-
tema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)

Trazabilidad

Contabilidad analitica y costes de calidad. Legislacion general en materia de alimentos. Normalizacién y los organismos que la desarrollan. Sistemas
de certificacion. Sistemas de calidad, normas de la serie 1ISO-9000

Los érganos de los sentidos. Los jueces y las salas de cata Uso de escalas Pruebas Hedénicas, pruebas de diferencias y pruebas descriptivas. Toma
de muestras. Métodos de andlisis fisico-quimico de alimentos. Andlisis tipo. Andlisis de macronutrientes: agua, lipidos, prétidos, glicidos. Andlisis de

componentes minoritarios: elementos minerales, vitaminas. Criterios microbiolégicos de andlisis de alimentos. Métodos de recuento de microorganis-

mos y de andlisis microbioldgicos convencionales. Procedimientos miniaturizados y técnicas inmunolégicas. Métodos moleculares para determinar la

presencia de patdégenos en alimentos.

Componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos. Aditivos alimentarios. Principales alteraciones y modificaciones de los alimentos. Descriptiva
de alimentos: carnes, pescados, huevos, leche, grasas comestibles, cereales, leguminosas, hortalizas, frutas, bebidas, alimentos funcionales

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Matematicas, Fisica.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

su dreade estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

especiaizado

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no

con un alto grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE20 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieriay Tecnologia de alimentos

CE21 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieriay operaciones bésicas de alimentos

CE22 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de la Tecnologia de alimentos

CE23 - Conocimientos, aptitudes y capacidades de desarrollo sobre procesos en las Industrias Agroalimentarias. Capacidad para
establecer diagramas de latecnologia vinculada a las industrias alimentarias

CE24 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestion dela calidad y de la seguridad alimentaria. Capacidad parala
implantacion y gestion de un sistema APPCC.

CE25 - Comprender, conocer Y utilizar los principios basicos de Microbiologiay aptitud para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria
Agroaimentaria. Comprender, conocer y utilizar 1os Conocimientos basicos de Andlisis de Alimentosy aptitud para aplicarlos

en Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria. Conocer la composicion de alimentosy aptitud para aplicarlo en laingenieria
agroalimentaria. Capacidad paraidentificar, caracterizar y transformar alimentos

Agroaimentaria

CE26 - Comprender, conocer Y utilizar los principios basicos de latrazabilidad y aptitud para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 460 39.6

Sesiones académi cas précticas 258 53.9

Seminarios 98 48

Tutorias 16 100

Trabgjo auténomo 165 55

Realizacion de exdmenes 53 51

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 40.0 55.0
Redlizacion de trabgjos individualesoen  [10.0 30.0
grupo

Informes de précticas 10.0 30.0
Asistenciay participacion activaen € aula | 5.0 10.0

NIVEL 2: Ingenieriay Tecnologia de las Industrias Agroalimentarias
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

21

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

15

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieriay Tecnologia delas I ndustrias Cerealistasy Extractivas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieriay Tecnologia Enoldgicasy de Otras Industrias Fermentativas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieriay Tecnologia delas Industrias L acteasy Carnicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestién y Aprovechamiento de Resi

duos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Conocer las materias primas, los procesos y maquinarias utilizados en su transformacion, y los cambios que sufren durante su procesado. Disefiar las
lineas de productos y elaborar los productos de las diferentes industrias agroalimentarias. Establecer controles adecuados de materias primas y de
productos acabados, asi como interpretar los resultados de cara a realizar las correcciones y mejoras oportunas dentro del proceso productivo Rela-
cionar aspectos tecnolégicos y de calidad del producto. Elaborar informes de laboratorio y discutir los resultados obtenidos y sacar conclusiones.

Establecer procesos de control de residuos aplicando los conocimientos en ingenieria. Usar los modelos matematicos de estimacion y de programas
informéticos, para simular procesos de contaminacion atmosférica, disefio de dispositivos de control de emisiones y estimacion, calculo y medicién de
las mismas. Expresar concentraciones y cambiar unidades de sustancias contaminantes. Valorar y calcular reacciones destinadas a la disminucion
de sustancias contaminantes. Dimensionar en procesos de sedimentacion, separacién, homogeneizacion., tratamiento biolégico de aguas residuales.
Realizar la evaluacion ambiental de las actividades agrarias y agroalimentarias

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Ingenieria de las industrias cerealistas de 12 Y 22 transformacion. Ingenieria de la industria oleicola. Ingenieria de las industrias carnicas Ingenieria de
las industrias lacteas y de derivados lacteos Ingenieria de las industrias fermentativas. Ingenieria enolégica.

Gestion de residuos en la industria agroalimentaria. Aprovechamiento de residuos en la industria agroalimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Es recomendable haber superado las asignaturas de Procesos industriales y Tecnologia de los alimentos

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar |os principios de las bases de la produccién y latransmision de calor en laIndustria
Agroalimentaria

CE27 - Comprender, conocer y utilizar los principios de laIngenieriade la Industria Agroalimentaria.

CE28 - Capacidad paralaseleccién, y desarrollo de proyectos de instalacion y mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de
lalndustria Agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Sesiones académicas tedricas 236 394
Sesiones académi cas précticas 194 474
Seminarios 25 60
Tutorias 10 100
Trabgjo auténomo 45 0
Realizacion de exdmenes 15 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realizacion de trabgjosindividualesoen  |20.0 20.0

grupo

Informes de préacticas 30.0 30.0

Asistenciay participacion activaen el aula | 0.0 5.0

NIVEL 2: Ingenieria delas | nstalaciones Auxiliares

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos de Automatica

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieria Térmica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

fesionales.

5.5.1.2.. Resultados de aprendizaje de la materia

Resolucién de problemas aplicando los principios de la termodinamica.

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &ambito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-

Aplicar correctamente conocimientos y técnicas de andlisis y disefio de sistemas de control en tiempo continuo y de automatismos convencionales.
Conocer y utilizar adecuadamente la tecnologia basica de control.

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Introduccién, objetivos, conceptos fundamentales. Unidades.- Energia: Primer Principio.- Propiedades Termodinamicas.- Primer Principio en Volime-
nes de Control.- Segundo Principio.- Entropia.- Andlisis Exergético: introduccién a la Termoeconomia.- Relaciones Termodindmicas.- Transferencia de
Calor I: conduccién.- Transferencia de Calor II: conveccion.- Transferencia de Calor Ill: radiacion.- Transferencia de Calor compleja. Intercambiadores
de Calor y calderas.
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Sistemas de control en tiempo continuo: Regulacién Automatica. Tecnologia basica. Sensores y actuadores. Acciones basicas de control y controlado-
res automaticos industriales. Disefio de reguladores PID. Fundamentos del Control Légico y Secuencial. Automatismos eléctricos y neumaticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Conocimientos basicos de Céalculo Diferencial e Integral, Fisica, Algebra de Boole e Informatica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no

especidizado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar |os principios de las bases de la produccién y latransmision de calor en laIndustria

Agroalimentaria

CE29 - Capacidad para comprender, conocer y utilizar |a automatizacion de equiposy maquinariay el control de procesos en la

Industria Agroalimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 99 374
Sesiones académi cas précticas 143 39.2
Seminarios 16 62.5
Tutorias 4 100
Trabgjo auténomo 30 16.7
Realizacion de exdmenes 8 875

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales 40.0 50.0
Examenes de préacticas 5.0 15.0
Realizacion de trabgjosindividualesoen |20.0 30.0
grupo

Asistenciay participacion en lastutorias | 10.0 20.0
individuales

NIVEL 2: Construcciones Agroindustriales

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieriadelas Obrase I nstalaciones

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Construcciones delas Industrias Agroalimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el ambito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Elegir las instalaciones necesarias en una industria alimentaria partiendo de su tipologia.
Determinar las instalaciones o suministros necesarios para los bienes de equipo a instalar en la industria alimentaria partiendo de su topologia.
Determinar las necesidades en las partes irrescindibles de una industria alimentaria partiendo de su topologia.

Racionalizar los espacios dentro de la industria alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Fundamentos y célculos basicos de las instalaciones. Clasificacién de las industrias agrarias
Disefio de canalizaciones. Disefio de instalaciones. Disefio de edificios y su entorno. Dimensionado de las industrias agrarias

Bienes de equipo y su instalacién. Sistemas y equipos de transporte de materias primas. Sistemas y equipos de transporte de los productos. Sistemas
de almacenado de las materias primas. Sistemas de almacenado de los productos. Optimizacién de los sistemas de almacenado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Es recomendable haber superado las asignaturas de Electrotecnia y cursar o haber cursado Construcciones y Célculo de Estructuras.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE30 - Aptitud parala puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad parala gecucién de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustrial es. Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccién, firmay
direccion de obra de proyectos relacionados con laindustria agroalimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Sesiones académicas tedricas 125 64

Sesiones académi cas précticas 65 69.2
Tutorias 13 100
Trabajo auténomo 8 875
Realizacion de examenes 14 714

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales

50.0

60.0

Realizacion de trabajos individuales o en
grupo

40.0

50.0

55NIVEL 1: Optativas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Optativas|

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Viticultura

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Enologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Andlisisy Control de Vinos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Bioguimicay Microbiologia Enol6gicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de blsqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacion.

Describir la taxonomia, biologia y fisiol6gica de la vid y comprenda las técnicas de produccién, explotacién y proteccion que se emplean en viticultura.
Desarrollar estrategias de resoluciéon de problemas relacionados con el manejo del suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de enfermedades

en la vid, con pensamiento critico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipétesis.

Conocer la composicion de la uva, del mosto y los mecanismos de transformacion de éste en vino Conocer la composicién y evolucién del vino, asi co-
mo sobre los diferentes procesos y tecnologia de la vinificacion.
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Describir alteraciones y defectos de los vinos y aspectos relacionados con la conservacion y envejecimiento de los mismos. Desarrollar catas de vinos.
Tratar aspectos referentes a la relacién vino/salud.

Conocer el papel de las levaduras y de las bacterias lacticas en la elaboracién del vino, los principales microorganismos de alteracion y sus medidas
de control. Seleccionar y producir levaduras para empleo en Enologia. Manejar la metodologia basica para el aislamiento, cultivo y caracterizacion de
los principales microorganismos de interés en Enologia.

Realizar andlisis quimicos sobre el vino que puedan ser utilizados con fines de control de calidad, reduccién de alteraciones, requerimientos legales o
para evitar fraudes/alteraciones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Contenidos

VITICULTURA

Historia y evolucion de la produccién viticola. Destino de las producciones. Biologia de la vid. Variedades de la vid. métodos y técnicas de la produc-
cion viticola. Sistemas de proteccién del cultivo. Legislacién vitivinicola.

ENOLOGIA

Estudio enoldgico del racimo de uva. Recoleccion y procesado de la vendimia. Acondicionamiento e higiene de bodegas, instalaciones y equipos eno-
l6gicos. Vinificaciones en blanco, en tinto y técnicas particulares de vinificacién. Estabilizacion, crianza y envejecimiento del vino. Almacenamiento,
conservacién y embotellado. Vinificaciones especiales. Composicién del vino. Relacion vino-salud. Defectos y alteraciones de origen quimico de los vi-
nos.

BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS

Microbiota asociada a la uva. Ecologia y crecimiento de levaduras vinicas. Fermentacion alcohélica y formacion de compuestos secundarios: implica-
ciones aromaticas. Inéculos de levaduras. Biotecnologia Enolégica. Bacterias lacticas y fermentacién malolactica. Vinificaciones especiales desde el
punto de vista microbiol6gico. Alteraciones del vino provocadas por microorganismos.

ANALISIS Y CONTROL DE VINOS

Objeto y tipos de andlisis. Toma de muestra y su preparacion. Técnicas analiticas en Enologia. Andlisis fisico-quimico de los componentes del vino:
azUcares, acidos, alcoholes, compuestos carbonilicos, compuestos fendélicos, compuestos nitrogenados, cenizas, aniones y cationes, aditivos, etc.
Andlisis sensorial o cata del vino: examen visual, olfativo y gustativo. Deteccion de fraudes

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

Las asignaturas de esta materia proporcionan a los alumnos una especializacién en Enologia.

COL1. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la produccion vegetal, los sistemas de produccién, de proteccion y
de explotacién del cultivo de la vid.

CO2. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de los procesos y tecnologia aplicada a la elaboracién de vino.

CO6. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la composicién quimica y microbiolégica de la uva y el vino, las
técnicas de analisis y el control del proceso de vinificacion.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL17 - Capacidad de conocer, comprender y utilizar los principios de toma de decisiones mediante el uso de |os recursos
disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares

CE18 - Conocer, comprender y utilizar los principios de |a transferencia de tecnol ogia, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 118 50.8

Sesiones académicas préacticas 66 65

Seminarios 28 24.4

Tutorias 10 50

Trabajo auténomo 39 0

Realizacion de exdmenes 39 231

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes de conocimientos generales

45.0

50.0

Realizacion de trabgjosindividualesoen  |20.0 40.0
grupo

Informes de précticas 0.0 30.0
Asistenciay participacion activaen el aula | 0.0 10.0
NIVEL 2: optativas||

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

15

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Nutricién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Funcionales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Frutasy Hortalizas: Produccion y Comercializacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Ecolégicos: Produccion y Comer cializacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Calidad Diferenciada de los Productos de Origen Animal

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnologia Microbiana y Alimentos Transgénicos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacién

Describir la interrelacion entre alimentacién y salud. Conocer los conceptos relacionados con los alimentos funcionales y las propiedades de los princi-
pales componentes bioactivos. Disefio de procesos de obtencién e incorporacion de los ingredientes bioactivos en la elaboracién de alimentos funcio-

nales.
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Describir las técnicas de produccién, explotacion y proteccién que se emplean en la obtencién de frutas y verduras. Desarrollar estrategias de resolu-
cién de problemas relacionados con el manejo del suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de enfermedades en los cultivos de frutales y hor-
talizas, con pensamiento critico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipétesis. Conocer la legislacién para la comercializacién de frutas y
verduras

Manejar la normativa europea y nacional que se aplica a la obtencion, transformacion y comercializacién de productos ecoldgicos. Conocer las bases
de la produccién ecolégica y comprenda las técnicas de obtencion, transformacién y comercializacién de productos ecolégicos.

Describir los principales sistemas de produccién ligados a la obtencién de productos animales con distintivos diferenciales. Manejar los sistemas de re-
gistro, identificacion y trazabilidad en las explotaciones de animales de produccion. Identificar los riesgos para la seguridad alimentaria ligados a la ali-
mentacion, manejo de los animales y bioseguridad en las explotaciones.

Identificar los microorganismos de interés industrial, los compuestos de interés producidos por microoganismos y los microorganismos modificados ge-
néticamente con aplicacién en la Industria Alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Contenidos

NUTRICION

Necesidades nutritivas del organismo humano. Ingestas dietéticas de referencia, objetivos nutricionales y guias alimentarias. Funciones de los nutrien-
tes, fuentes alimentarias de los mismos y recomendaciones dietéticas. Relacién existente entre una alimentacién adecuada y un estado de salud 6pti-
mo.

ALIMENTOS FUNCIONALES

Estado actual del conocimiento sobre las propiedades bioactivas de los ingredientes funcionales en el contexto de alimentacién-nutricién y salud. Bio-
disponiblidad y metabolismo de proteinas, lipidos, carbohidratos, fibra, fitoquimicos y probiéticos. Mecanismos de accién y papel en la mejora funcional
del organismo humano y/o sobre la prevencion de determinado tipo de enfermedades. Estudio tecnolégico de los procesos de obtencién de ingredien-
tes funcionales. Incorporacién a los alimentos.

FRUTAS Y HORTALIZAS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Alimentos perecederos: frutas y verduras. Legislacion para la produccién y comercializacion de frutas y verduras. Métodos y técnicas de la produccion
y comercializacién hortofruticola

ALIMENTOS ECOLOGICOS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Legislacién en materia de agricultura y ganaderia ecolégica. Métodos y técnicas basicas produccion ecoldgica. La comercializaciéon de productos eco-
I6gicos y los certificados de garantia.

CALIDAD DIFERENCIADA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Mejora de la calidad mediante mejoras en el manejo, la genética y la nutriciéon. Productos de origen animal con caracteristicas diferenciadas de cali-
dad. Higiene de la produccién primaria ganadera.

BIOTECNOLOGIA MICROBIANA Y ALIMENTOS TRANSGENICOS

Produccién microbiana de biomasa y compuestos de interés en las industrias agrarias y alimentarias. Seleccién y mejora de microorganismos y sus
aplicaciones en la produccion de alimentos. Microorganismos modificados genéticamente para la industria alimentaria

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones

CO3. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las necesidades nutritivas de los humanos y las fuentes de nutrientes.

CO7. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la produccién vegetal, los sistemas de produccion, de proteccién y
de explotacion utilizados para la obtencién de alimentos ecolégicos y la normativa de comercializacion de estos productos.

CO08. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases y la tecnologia de la produccion vegetal hortofruticola. Sistemas de
proteccién y explotacion. Comercializacion de frutas y verduras.

CO9. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las aplicaciones de la biotecnologia microbiana a la industria alimentaria.

CO11. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: La interrelacion entre alimentacion y salud, los conceptos relacionados con los
alimentos funcionales, las propiedades de componentes bioactivos y procesos de obtencién e incorporacién de éstos a los alimentos.

CO12. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases, registros y seguimiento de la calidad de los alimentos desde la
granja. Mejoras de la calidad para aplicar a la producciéon animal en la ingenieria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

con un ato grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 204 53.4

Sesiones académicas préacticas 86 55.8

Seminarios 14 57.1

Tutorias 24 83

Trabajo auténomo 65 0

Realizacion de exdmenes 72 222

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realizacion de trabgjosindividualesoen |10.0 40.0

grupo

Informes de précticas 30.0 30.0

Asistenciay participacion activaen el aula | 0.0 10.0

NIVEL 2: Optativas|||

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Inglés

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Programacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES
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No existen datos

NIVEL 3: Préacticasen Empresa

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
Que el estudiante haya desarrollado actitudes de blsqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacion.

Utilizar la lengua inglesa de forma oral y escrita para comunicarse espontaneamente con la fluidez y precision propias del nivel B1. Comprender textos
tedricos en inglés. Comprender discurso oral en inglés. Expresarse de forma oral y escrita en el campo de la ingenieria alimentaria. Resumir textos téc-
nicos.

Adquirir conocimientos generales basicos sobre sistemas informaticos. Conocer y utilizar los diversos sistemas de numeracion utilizados en sistemas
informéticos. - Conocer y utilizar diversos métodos de codificacion de la informacién utilizados en sistemas informaticos. Adquirir capacidad para em-
plear la lengua propia en la comprension de los sistemas informaticos. Adquirir un buen manejo de la bibliografia recomendada en la asignatura, de
forma que se potencia la autosuficiencia a la hora de completar la formacién. Conocer el manejo del sistema operativo Windows a nivel de usuario. Fa-
miliarizarse con el uso de Internet: correo electrénico, blisquedas de informacién, servicios de mensajeria, etc. Adquirir conocimientos genéricos sobre
lenguajes de programacién. Aprender a utilizar la hoja de célculo como herramienta de programacion, para la resolucion de problemas relacionados
con su formacién y futura profesion.

Integracion en la gestion empresarial. Adaptacion al mundo laboral. Aportar nuevas ideas y conocimientos a una empresa. Completar su formacion
académica.

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Contenidos

INGLES

Grammar: the future, relative clauses, comparative, articles, prepositions. Contents: Soil and Water: Irrigation Management. Agriculture in Spain. Sus-
tainable agriculture. Food Production and food Processing. Genetically Engineered Foods.

PROGRAMACION

Introduccién a la programacién. Conceptos basicos. Lenguajes maquina y ensamblador. Lenguajes de alto nivel. Entornos de programacion. Progra-
mas interpretados y programas compilados. Programacion orientada a objetos. Elementos basicos del lenguaje. Introduccién. Tipos de datos. Varia-
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bles y constantes. Operadores y expresiones. Estructuras de control. Estructuras de decisién en Visual Basic. If..Then..Else. Select Case. Estructuras
de control de bucles en Visual Basic. For...Next. Do...Loop. While...Wend. Funciones y procedimientos. Programacion mediante subprogramas. Proce-
dimientos. Funciones. Parametros. Variables. Funciones predefinidas para el manejo de cadenas. Recursividad.

La Escuela Politécnica Superior de Zamora facilitaré a los alumnos una serie de empresas del sector de la industria agroalimentaria con las que pre-
viamente el Centro habra establecido un convenio de colaboracién. Entre estas empresas los alumnos haran su eleccién. Todos los convenios llevan
incorporados un tutor por parte la Empresa y un tutor por parte de la Universidad

5.5.1.4 OBSERVACIONES

4.4.1.4.. Observaciones

CO010. Capacidad para Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional.

CO4. Capacidad para manejar la gramatica y vocabulario basico que permita la comprensién de texto y la correcta expresion oral en inglés.

CO5. Comprender, conocer y utilizar las bases sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y programas in-
forméticos con aplicacion en la ingenieria agroalimentaria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

su dreade estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

con un ato grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones académicas tedricas 5 100

Sesiones académi cas précticas 58 65.5

Seminarios 10 100

Tutorias 7 100

Trabgjo auténomo 208 15

Realizacion de exdmenes 12 16.6

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

tutor de practicas

Examenes de conocimientos generales 0.0 50.0
Realizacion de trabajosindividualesoen |0.0 40.0
grupo

Informes de préacticas 30.0 50.0
Asistenciay participacion activaen el aula | 0.0 10.0
Informe del tutor de empresa e informe del | 0.0 50.0

5.5NIVEL 1: Trabajo Fin de Grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 12 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.2. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada a&mbito de lo real.
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Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el &mbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las area/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos de las TIC, en la lengua propia en niveles pro-
fesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de bisqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacion.

Capacidad para realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario un ejercicio original, consistente en: a) un proyecto en el
ambito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agricola de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiri-
das en las ensefianzas, b) un trabajo relacionado con la investigacién en una de las lineas establecidas por las Areas de Conocimiento que imparten
docencia (cientifica, tecnolégica o de ingenieria) incluyendo los de intercambio con otros centros universitarios en el marco de las relaciones naciona-
les e internacionales.

El trabajo fin de grado debera verificar, en su conjunto, el grado de adquisicién de las competencias por parte del alumno.

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripcion de contenidos de la materia

Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto en el &mbito de las tecnolo-
gias especificas de la Ingenieria Agroalimentaria de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ense-
flanzas. Se ajustara al Reglamento de Trabajos de Fin de Grado de la USAL aprobado por Consejo de Gobierno de la Universidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.4. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacién. Otras)

El médulo Fin de Grado contempla una sélo materia y una sélo asignatura que se sitGa en el segundo semestre del cuarto curso y a la que de acuerdo
con la norma CIN/323/2009 se le han asignado 12 créditos.

La Escuela Politécnica Superior de Zamora procedera a la constitucién de una comisién de Trabajos Fin de Grado (TFG) para la titulacién de ingeniero
agroalimentario, tal y como establece el Reglamento sobre los trabajos fin de grado de la Universidad de Salamanca aprobado por el Consejo de
Gobierno de la Universidad en su sesién de 4 de mayo de 2009.

Esta comision de TFG, aprobard y hara publico, antes del inicio de cada curso, un listado de temas que los estudiantes pueden elegir para realizar el
TFG, los docentes responsables de su tutela, el nimero de personas que pueden escogerlo, los criterios de asignacion, y unas normas basicas de es-
tilo, extensioén y estructura del TFG.

Los temas seran propuestos por los profesores que imparten docencia en la titulacién, los cuales haran sus propuestas a la Comisién de TFG a través
de los Departamentos a que estén adscritos segun el calendario que se determine. Si asi lo consideran, los estudiantes también podran proponer a la
Comisién temas para los trabajos durante los dos primeros meses de cada curso académico.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Desarrollar la capacidad de liderazgo y trabajo en equipo tanto en un contexto nacional como internacional con la
flexibilidad necesaria para adaptarse a nuevas situaciones en € ambito de laingenieria agroalimentaria

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar |os principios de las bases de la produccién y latransmision de calor en laIndustria
Agroadimentaria
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CEL1 - Adquirir la capacidad pararesolver problemas mateméticos que puedan plantearse en laingenieria. Adquirir aptitudes
para aplicar los conocimientos sobre: dgebralineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencia e integral; ecuaciones
diferencialesy en derivadas parciales; métodos numeéricos, algoritmica numérica; estadisticay optimizacion en laingenieria

CE2 - Adquirir la capacidad de vision espacial y conocimientos de | as técnicas de representacion gréfica, tanto por métodos
tradicional es de geometria métricay geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador
relacionados con laingenieria

CE3 - Adquirir conocimientos basicos sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datosy
programas informaticos con aplicacién en ingenieria

CE4 - Comprender, conocer y utilizar los conceptos basicos de la quimica general, quimica orgénica e inorganicay sus aplicaciones
en laingenieria

CE5 - Comprender y dominar |os conceptos basicos sobre |as leyes generales de la mecanica, termodinamica, camposy ondasy
electromagnetismo y su aplicacion paralaresolucion de problemas propios de laingenieria

CE6 - Comprender y dominar |os conocimientos bésicos de geologiay morfologia del terreno y de la climatologiay su aplicacion
en problemas relacionados con laingenieria. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, 1os conceptos de calidad y
productividad del suelo, asi como las clasificaciones agrocliméticas

CE7 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y juridico de laempresa, y su organizacion y gestion.

CE8 - Comprender y dominar las bases y fundamentos de la biologia vegetal y animal. Aptitud para aplicarlos en laingenieria.

CE9 - Comprender, conocer y utilizar los principios de laidentificacion y caracterizacion de especies vegetales de interés
productivo

CE10 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo, nutricion y mantenimiento de la produccion
vegetal. Saber aplicar latecnologia de los sistemas de produccién, explotaciény proteccion vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar |a produccién vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el medio ambiente. Capacidad parala
preparacion previa, concepcidn, redaccién, firmay direccion de obra de proyectos relacionados con la produccidn y explotacion
agricola

CE11 - Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la produccion animal alos sistemas de produccion y explotacion
ganadera que contemplen lasalud y el bienestar animal

CE12 - Comprender, conocer y utilizar los principios basicos de la biotecnologiay sus aplicaciones en el campo de laingenieria
agricolay ganadera paralamejora vegetal y animal.

CE13 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecologia. Capacidad paralaredaccion y firma de estudios de impacto
ambiental: evaluacion y correccion.

CE14 - Conocer y utilizar lainstrumentacion topografica, cartografia, fotogrametria, GIS'y teledeteccion y las aplicaciones
informéticas adecuadas, en €l ambito de la agronomia. Aptitud pararealizar levantamientos y replanteos topogréficos

CE15 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingenieriadel medio rural. Conocimiento y capacidad pararealizar
calculo de estructuras 'y de su construccion en su ambito de actuacion. Conocer |os principios de electrotécnicay electrificacion
rural. Conocer y saber seleccionar motoresy maguinas 'y capacidad para adecuar su uso agricolay/o agroindustrial. Conocer

los principios de lahidraulica agricolay los sistemas de riego. Conocimiento de la organizacion y gestion de proyectos en los
ambitos de la agricultura, la ornamentacion de espacios verdes y paisgje, de la construccion de las industrias agroindustriales y

de sus instalaciones. Conocimiento de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificaciony de su
organizacion profesional o empresaria y de los procedimientos administrativos, de gestion y tramitacion. Aptitud para redactar
estudios, estudios basicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de proyecto o en fase de gjecucion
de obra. Aptitud pararedactar documentos que forman parte de proyectos de g ecucion elaborados en forma multidisciplinar

CE16 - Comprender, conocer y utilizar los principios de lagestion y e aprovechamiento de subproductos agroindustriales.
Capacidad pararedactar y firmar estudios de gestién de subproductos agrarios e industriales

CEL17 - Capacidad de conocer, comprender y utilizar |os principios de toma de decisiones mediante el uso de los recursos
disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares

CEZ18 - Conocer, comprender y utilizar los principios de latransferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

CE19 - Conocimiento de los principios de la valoracién de empresas agrarias y comercializacion. Aptitud parael andlisisy tomade
decisiones relacionadas con la situacion econémico-financiera de la empresa. Capacidad para manegjar herramientas del marketing y
elaborar informes de valoracién agraria

CE20 - Conocimiento, aptitud y capacidad parael desarrollo de proyectos de Ingenieriay Tecnologia de alimentos

CE21 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieriay operaciones bésicas de alimentos

CE22 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de la Tecnologia de alimentos
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CE23 - Conocimientos, aptitudes'y capacidades de desarrollo sobre procesos en las Industrias Agroalimentarias. Capacidad para
establecer diagramas de la tecnologia vinculada a las industrias alimentarias

CE24 - Comprender, conocer Y utilizar los principios de la gestion dela calidad y de la seguridad alimentaria. Capacidad parala
implantacion y gestion de un sistema APPCC.

CE25 - Comprender, conocer y utilizar |os principios béasicos de Microbiologiay aptitud para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria
Agroalimentaria. Comprender, conocer y utilizar los Conocimientos basicos de Andlisis de Alimentos y aptitud para aplicarlos

en Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria. Conocer la composicion de alimentos 'y aptitud para aplicarlo en laingenieria
agroalimentaria. Capacidad paraidentificar, caracterizar y transformar alimentos

CE26 - Comprender, conocer y utilizar |os principios béasicos de la trazabilidad y aptitud para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria
Agroadimentaria

CE27 - Comprender, conocer y utilizar los principios de laIngenieriade la Industria Agroalimentaria.

CE28 - Capacidad parala seleccion, y desarrollo de proyectos de instal acion y mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de
lalndustria Agroaimentaria

CE29 - Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatizacion de equiposy maquinariay €l control de procesos en la
Industria Agroalimentaria.

CE30 - Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad parala ecucién de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion, firmay
direccion de obra de proyectos relacionados con laindustria agroalimentaria.

CE3L1 - Capacidad paralaredaccién y firma de estudios de Gestion y Aprovechamiento de residuos en la Industria Agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorias 25 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Exposiciéony defensadel Trabajo Finde 0.0 100.0
Grado
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Salamanca Profesor 39 6.3 34,5
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Salamanca Profesor 7.3 100 3,7
Contratado
Doctor

Universidad de Salamanca Profesor 9.8 25 8,2
Colaborador

0 Colaborador
Diplomado

Universidad de Salamanca Profesor Titular |12.2 20 11,7
de Escuela
Universitaria

Universidad de Salamanca Profesor Titular |[29.3 100 39,6
de Universidad

Universidad de Salamanca Ayudante Doctor (2.4 100 2,3

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
65 22,5 72,5
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

8.2. Progreso y resultados de aprendizaje

Para realizar la valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje se recogeran y analizaran los datos aportados por las siguientes fuentes de in-
formacion:

tencias definidas y previstas en cada una de ellas.
- El Trabajo Fin de Grado, a través del cual los estudiantes deberan demostrar la adquisicién de competencias asociadas al titulo.
- Los indicadores institucionales que la Universidad de Salamanca tiene definidos en sus Estadisticas de Gestion, publicadas anualmente.

En este sentido, cabe destacar en relacion al Plan de Estudios:
. Tasade Graduacion

. Tasade Abandono
. TasadeEficiencia

Y, en relacién a los resultados en cada asignatura:
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Tasa de Rendimiento, que mide los estudiantes que superan la asignatura respecto de | os estudiantes matricul ados.
Tasa de Exito, que mide | os estudiantes que superan la asignatura respecto de los estudiantes presentados a examen.

- Las encuestas de satisfaccion a los egresados con el perfil de egreso, que realiza periédicamente la Universidad de Salamanca.

Ademas del Sistema de Garantia de Calidad del propio titulo, las tasas y resultados académicos que se aportaran en los Informes de Seguimiento y
el Trabajo de Fin de Grado presentado por los estudiantes, el Grado en Ingenieria Agroalimentaria, con caracter general, llevara a cabo las siguientes
acciones para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes:

1

Reuniones periddicas entre el Coordinador del Grado y profesorado que imparte el titulo con objeto de realizar una puesta en comin de sus opiniones sobre la
marcha de cada uno de |os estudiantes.

Reuniones periddicas con los estudiantes para comprobar qué competencias estan adquiriendo y con qué dificultades se estdn encontrando en la adquisicion de
las mismas.

Mantenimiento de una comunicacion directa con los estudiantes, mediante los foros de |a plataforma Studium, para conocer €l desarrollo del plan de estudiosy
poder corregir con rapidez |as disfunciones que puedan surgir.

Los procesos de evaluacion desarrollados por el Grado, que permitiran efectuar el progreso y resultados de aprendizaje, tomaran ademas en conside-
racion:

. Los agentes que realizaran la evaluacion:

Profesores que imparten docencia en el Grado, entre los que se encuentra el Coordinador del Titulo.

Lostribunales del TFG, que debera ser defendido por el estudiante de forma presencial, que estan compuestos por profesores con docenciaen e Grado, pero que
no han tutorizado el TFG acalificar. El tutor académico emite, preceptivamente, un informe que seré tenido en cuenta por €l Tribunal.
LaComision de TFG, que estableceré |os criterios para la evaluacion de los Trabajos Fin de Grado.

La Comision de Calidad del Grado que, en coordinacion con la anterior, estudiaré lasincidencias y circunstancias que se pongan de manifiesto alo largo del pe-
riodo docente, con objeto de gjustar al méaximo |os sistemas de eval uacion, que permitan una mejora de |os resultados de aprendizaje.

El trabajo coordinado de estas dos Ultimas comisiones tendra como objetivo garantizar que los criterios aplicados sean homogéneos y equilibrados en
todas las asignaturas.

2. Los métodos a utilizar para evaluar las competencias:

Participacion en las actividades presenciales. Dada la media de estudiantes de nuevo ingreso, si bien el maximo admitido es de 35 30, se puede garantizar una do-
cenciainteractiva con participacion de los estudiantes, permitiéndose evaluar de forma continua el desarrollo de las asignaturas.

Presentacion y exposicion de trabajos. Tendran como finalidad evaluar las competencias del Grado que contemplan que |os alumnos se acostumbrarén a trabajar
en entornos de carécter cientifico-tecnoldgico y, asi, iniciarse en tareas de redactar y desarrollar diferentes tipos de proyectos.

Elaboracion de informes de préacticas. Enlas-asignaturas de tipo-experimental-tos L os estudiantes deberan demostrar que saben como disefiar y elaborar informes
con los resultados obtenidos y realizar explicaciones razonadas y justificadas de los mismos, tanto de actividades précticas de tipo experimental como de resolu-
cién de casos préacticos.

Pruebals escrita/s: En casi todas |as asignaturas la evaluacion de |os conocimientos general es requiere larealizacion de una prueba o varias pruebas escritas.
Realizacion y presentacion de los TFG. Mediante esta actividad se eval Glan conjuntamente la préctica totalidad de las competencias adquiridas alo largo de su
formacion.

3. Los momentos temporales en los que se utilizaran los métodos anteriores:

A lolargo detodo el curso el Coordinador del Grado y la Comisién de Calidad del Titulo llevaran a cabo el seguimiento del aprendizaje de los estudiantes.

La presentacion y exposicion de trabajos, 1als pruebals escrital's asi como la elaboracion de informes de précticas se realizaran alo largo del periodo en €l que se
imparten |as asignaturas que contemplan éstos, seglin €l calendario establecido para cada curso académico en lareunién inicial de coordinacion en la que partici-
pan el Coordinador del Grado y los profesores implicados en cada una de |as materias.

La presentacion y defensade los TFG se llevaa cabo en tres convocatorias: Febrero, Julio y Septiembre. En cualquier caso, se tendra que contar con el informe
previo del tutor.

4. La difusion de dichos resultados, con el propésito de retroalimentar y mejorar el Titulo se realiza mediante:

Los Informes de Seguimiento del Titulo que, con carécter anual, son elaborados por la Comision de Calidad y sometidos a exposicion piblica para su aproba-
cion.

Los TFG depositados en el Archivo Documental del Titulo para que puedan ser consultados por todos |os agentes del titulo. Asi mismo, los estudiantes que lo
deseen podran depositar el TFG en el repositorio institucional de la USAL.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://qualitas.usal .es/contenidoV er.php?id=62

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2017

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

10.2. Procedimiento de adaptacion de los estudiantes de los cursos existentes al nuevo plan de estudios

Se entiende por adaptacion las equivalencias que se establecen para los estudiantes que cursan o han cursado estudios, sin finalizarlos, entre el Plan
de estudios 2010 de la titulacion de Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y el Nuevo Plan de estudios que se implantard.

La adaptacion de los estudiantes que cursan o han cursado estudios, sin finalizar, del Grado en Ingenieria Agroalimentaria Plan de 2010 en este Cen-
tro y deseen continuar en la titulacion de Graduado en el Nuevo Plan que se implantara se realizard seguln las equivalencias entre las asignaturas que
tenian superadas y las del nuevo Plan que se establecen en la tabla 10.2.
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TABLA 10.2. Adaptacion de los estudios de Grado en Ingenieria Agroalimentaria Plan 2010 al nuevo Plan de Estudios. Leyenda: (B) Béasica, (O) Obli-
gatoria, (OP) Optativa.

Asignaturas CREDI- CREDI- Asignaturas
FTOSECTS TOSECTS Grado-en
Plan -
2010-201% Agroalimenta-
ria-Nuevo-Plan
tnformética(B) 6,0 6,0 Informética(B)
60 Mateméticas H-{(B)
60 Mateméticas Hi-(B)
Quimica(B) 9,0 6,0 Quimica(B)
Fisica(B) 9 60 Fisical(B)
6.0 Fisicat-(B)
Geometriadescriptiva(B) 6,0 9,0 Expresién-gréfica(B)
Bromatologia (O) 30 30 Quimicay- descriptiva de aimentos (O)
Biologiavegetal-y-animal-(B) 6,0 6,0 Biologia(B)
Operaciones bisicas de alimentos () 60 60 Operaciones basicas de-alimentos (O)
Bases de laproduccion vegetal (O) 6,0 6,0 Bases de laproduccion vegetal (O)
Construccionesy-célculo deestructuras (O) 6,0 6,0 Construccionesy-célculo deestructuras (O)
Tecnologiadetaproduceion vegeta (O) 60 60 Tecnologiade laproduecion vegeta (O)
Basesy-tecnologiade-ta produceién-animal(O) 60 6,0 Basesy-tecnologia-de-taproduccion-animal-(O)
Topografia(O) 6,0 6,0 Topografia(O)
Hidrautica, maguinas y-motores (O) 60 60 Hidréulica, maguinasy-motores(O)
Economia agraria (O) 30 30 Valorizacion y comercializacion de empresas agroalimentarias (O)
Tecnologia de alimentos (O) 60 60 Tecnologia de alimentos (O)
Ingenieriade obras e instalaciones (O) 60 60 Ingenieria de obras e instalaciones (O)
Procesos delaindustria-agroalimentaria (O) 3,0 3,0 Procesos de conservacion-enlaindustriaalimentaria
Microbiologia de las industrias agroalimentarias (O) 30 30 Microbiologiade los alimentos (O)

30 30
60 60
Andlisis fisico-quimico, sensorial y microbioldgico de alimentos (O) 9,0 6,0 Andlisis fisico-quimico, sensoria y microbioldgico de aimentos (O)
Fundamentos de ecologiay-gestién ambiental (O) 6,0 6,0 Fundamentos de ecologiay-gestién-ambiental (O)
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Trazabilidac-(O)

Vitieultura (OP)

Enologia(OP)

Andlisisy control-de vinos (OP)

Bioquimicay microbiologia enolégicas (OP)

Agricult oduccio \6aica (OP)
griculturay-pi ) gica(OP)

Biotecnologiamicrobiana (OP)

Geologiay climatologia (B)

Informética (B)

Quimica (B)

Materias/Asig- CREDI-
naturas TOS ECTS
Plan
2010-2011

Matemética (Matemétical (B) y Mateméticall (B))

Identificador : 2503479
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30 30
60 60
6.0 6.0
30 30
30 30 Trazebilidad(O)
60 60 Ingenierfay Tecnologfa Enoldgicasy
60 60 Oficinatéenica(O)
30 30 Vitieultura (OP)
30 30 Enologia(OP)
30 30 Andlisisy-control-de vinos (OP)
30 30 Bioguimicay microbiologiaenolégicas (OP)
60 60 Précticas de Empresa(OP)
30 30 Frutasy-hortalizas:-produiceiony-comercializacion(OF)
30 30 Alirmer logi produeciony HOP)
30 30 Biotecnologia microbianay-alimentos transgénicos(OP)
60
30
30
Asignaturas gue no tienen reconoc de créditosy-habran de ser-cursa
CREDI- Materias/Asig-
TOS ECTS naturas Grado
en Ingenieria
Agroalimenta-
ria Nuevo Plan
9,0 6,0 Geologiay climatologia (B)
6,0 6,0 Informética (B)
12,0 18,0 Matemética (Mateméticas | (B), Mate-
méticas |1 (B) y Mateméticas 11 (B))
90 6,0 Quimica (B)
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Fisica (Fisica (B))

Expresion Gréfica (Geometria descriptiva (B) y Dibujo técnico (B))

Bromatologia (O)
Biologiavegetal y anima (B)

Empresa (Organizacion y gestion de empresas (B)
Operaciones bésicas de dimentos (O)
Electrotecnia (O)

Bases de |a produccién vegetal (O)
Automatizacion y control de procesos (O)
Construcciones y calculo de estructuras (O)
Tecnologia de la produccion vegeta (O)
Basesy tecnologia de |a produccién animal (O)
Topografia (O)

Hidréulica, méaquinasy motores (O)
Economiaagraria (O)

Tecnologia de alimentos (O)

Ingenieria de obras e instalaciones (O)
Procesos de laindustria agroalimentaria (O)
Microbiologia de las industrias agroaimentarias (O)
Gestion y aprovechamiento de subproductos (O)
Ingenieriade laindustrias agroalimentarias | (O)
Andlisis fisico-quimico, sensorial y microbioldgico de alimentos (O)
Fundamentos de ecologia y gestién ambiental (O)
Construcciones agroindustriales (O)
Seguridad alimentaria (O)

Ingenieria de las industrias agroalimentarias 11 (O)
Gestion y aprovechamiento de residuos (O)
Trazabilidad (O)

Ingenieriade lasindustrias agroaimentarias |11 (O)

9,0

6,0

30

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

30

6,0

6,0

30

30

3,0

6,0

9,0

6,0

30

6,0

6,0

30

30

6,0
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Fisica (Fisical (B) y Fisicall (B))

Expresion Gréfica (Expresion gréfica (B))

Quimicay descriptiva de alimentos (O)

Biologia (B)

Empresa (Administracion de Empresasy Organizacion Industria (B))

Operaciones bésicas de alimentos (O)

Electrotecnia (O)

Bases de la produccion vegetal (O)

Fundamentos de Automética (O)

Construccionesy calculo de estructuras (O)

Tecnologia de |la produccién vegetal (O)

Bases y tecnologia de la produccién animal (O)

Topografia (O)

Hidréaulica, maquinas y motores (O)

Valorizacion y comercializacion de empresas agroalimentarias (O)

Tecnologia de alimentos (O)

Ingenieria de obras e instalaciones (O)

Procesos de conservacion en laindustria alimentaria

Microbiologia de los alimentos (O)

Gestion y aprovechamiento de subproductos agroindustriales (O)

Ingenieriay tecnologia de las industrias cerealistas y extractivas (O)

Andlisis fisico-quimico, sensorial y microbiol égico de alimentos (O)

Fundamentos de ecologiay gestién ambiental (O)

Construcciones de |as industrias agroalimentarias (O)

Seguridad alimentaria (O)

Ingenieriay tecnologia de lasindustrias |&cteas y cérnicas (O)

Gestion y aprovechamiento de residuos (O)

Trazabilidad (O)

Ingenieriay Tecnologia Enol6gicasy
de otrasindustrias fermentativas (O)
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Gestién de la calidad (O)

Oficinatécnica (O)

Viticultura (OP)

Enologia (OP)

Nutricién (OP)

Inglés (OP)

Programacion (OP)

Andlisisy control de vinos (OP)

Bioquimicay microbiologia enol 6gicas (OP)

Précticas de Empresa (OP)

Invernaderos y cultivos hortofruticolas (OP)

Agriculturay produccién ecolégica (OP)

Biotecnologia microbiana (OP)

30

6,0

30

30

3,0

30

30

30

30

6,0

30

30

30

30

6,0

30

3,0

30

30

30

30

30

6,0

30

30

30

6,0

3,0

30
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Gesti6n de la calidad (O)

Oficinatécnica (O)

Viticultura (OP)

Enologia (OP)

Nutricién (OP)

Inglés (OP)

Programacion (OP)

Andlisisy control de vinos (OP)

Bioquimicay microbiologia enol 6gicas (OP)

Précticas de Empresa (OP)

Frutasy hortalizas: produccién y comercializacion (OP)

Alimentos ecol égicos: produccién y comercializacion (OP)

Biotecnologia microbianay alimentos transgénicos(OP)

Ingenieria Térmica (O)

Alimentos funcionales (OP)

Calidad diferenciada de productos de origen animal (OP)

Asignaturas que no tienen reconocimientos de créditos y habrén de ser cursadas.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO

ESTUDIO - CENTRO

2502058-49006184

Graduado o Graduada en Ingenieria Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca-

Escuela Politécnica Superior de Zamora

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
12718810V Maria Y olanda Gutiérrez Fernéndez
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Avda. Cardenal Cisneros, 34  |49022 Zamora Zamora
(Campus Viriato)
EMAIL MOVIL FAX CARGO
dir.epsz@usal .es 699912371 980545001 Directora Escuela Politécnica
Superior de Zamora
11.2 REPRESENTANTE LEGAL
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
13750416G CARMEN FERNANDEZ JUNCAL
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Patio de Escuelas, 1, 22planta 37071 Salamanca Salamanca
EMAIL MOVIL FAX CARGO
cjuncal @usal.es 648987569 923294716 Vicerrectora de Docencia
El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal
Ver Apartado 11: Anexo 1.
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11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
07836109D MARIA JOSE SANCHEZ LEDESMA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Patio de Escudlas, 1, 12 planta (37071 Salamanca Salamanca
EMAIL MOVIL FAX CARGO
mledesma@usal .es 676004634 923294716 Coordinadora de Ordenacién de
titulaciones
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre:2.JUSTIFICACION.pdf
HASH SHA1 :6D258DA4A0A05E628375CFS0C8969A 7DASAIE3A4

Cédigo CSV :218324551131168314207187
Ver Fichero: 2.JUSTIFICACION.pdf

92/101

Identificador : 2503479

csv: 218330576407459791775796


https://sede.educacion.gob.es/cid/218324551131168314207187.pdf

ol T GOBERND  MIMISTERD
g o DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
1 )13 ¥ DEPCIRTE

Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1 Informacién previa a matriculacién.pdf
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Caodigo CSV :211247031925949029167486
Ver Fichero: 4.1 Informacion previa a matricul acion.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5. Planificacion de | as ensefianzas.pdf
HASH SHA1 :6F43F1D6A11DCE6CS5EAF7CIOFF7E2CD18FC37ESCC

Caodigo CSV :218221713250734812505043
Ver Fichero: 5. Planificacién de las ensefianzas.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre:6.1 Profesorado.pdf
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Ver Fichero: 6.1 Profesorado.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :6.2 Otros recursos humanos.pdf
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Codigo CSV :218235178946410421837264
Ver Fichero: 6.2 Otros recursos humanos.pdf
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Nombre :7. Recursos material es.pdf
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Ver Fichero: 7. Recursos materiales.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre :8.1.Valores cuantitativos estimados.pdf
HASH SHA1 :8F7C747FC2142E191A0FC03463B22DD2F694D598

Cadigo CSV :218235963502699998132990
Ver Fichero: 8.1.Valores cuantitativos estimados.pdf
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Ver Fichero: 10.1.Cronograma de implantaicion.pdf

99/101

Identificador : 2503479

csv: 218330576407459791775796


https://sede.educacion.gob.es/cid/218241297466537631995235.pdf

ol T GOBERND  MIMISTERD
g o DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
1 )13 ¥ DEPCIRTE

Apartado 11: Anexo 1
Nombre :DELEGACION DE COMPETENCIAS 14 04 _2016.pdf
HASH SHA1 :F3789A5E0D CC86E799F695D 159C9D0449280BES3

Cédigo CSV :211610263683191206358600
Ver Fichero: DELEGACION DE COMPETENCIAS 14 04 2016.pdf

100/ 101

Identificador : 2503479

csv: 218330576407459791775796


https://sede.educacion.gob.es/cid/211610263683191206358600.pdf

101/ 101

Identificador : 2503479

csv: 218330576407459791775796



	IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES
	Apartado 1. Descripción del título
	Apartado 2. Justificación
	Apartado 3. Competencias
	Apartado 4. Acceso y admisión de estudiantes
	Apartado 5. Planificación de las enseñanzas
	Apartado 6. Personal académico
	Apartado 7. Recursos materiales y servicios
	Apartado 8. Resultados previstos
	Apartado 9. Sistema de garantía de calidad
	Apartado 10. Calendario de implantación
	Apartado 11. Personas asociadas a la solicitud


Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

2.1 Justificacién del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico o
profesional del mismo

El titulo propuesto tiene su base en el titulo de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y
Alimentarias creado por R. D. 1452/1990 (BOE n° 278, de 20/11/90), como respuesta a la
necesidad de técnicos especializados en aplicar los avances cientificos y tecnoldgicos a los
procesos desarrollados en dichas industrias. En ese Real Decreto se establecian asimismo las
directrices generales propias de los planes de estudios conducentes al mencionado titulo,
especificando las ensefianzas que deberian proporcionar una formacién adecuada en las bases
tedricas y en la tecnologia especifica de esta ingenieria técnica. Posteriormente, por R. D.
50/1995 (BOE n° 30, de 04/02/95), se establecio que la denominacion de Ingeniero Técnico en
Industrias Agrarias y Alimentarias fuera modificada por la de Ingeniero Técnico Agricola
(I.T.A.), especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Este titulo oficial se Hmparte
actualmente impartio hasta el curso 2010-2011 en la Escuela Politécnica Superior de Zamora
de la Universidad de Salamanca, segun el Plan de Estudios aprobado en el afio 1997 (BOE n°
283, de 26/11/1997) y que fue articulado como ensefianza de 1* ciclo con una duracion de tres
afios

En nuestro pais existen veinte centros universitarios (19 publicos + 1 privado) donde se imparte
el actual titulo de I. T. A., esp. en Industrias Agrarias y Alimentarias, que habilita para ejercer
las facultades propias de esta profesion regulada en Espafia con atribuciones legalmente
definidas.

La acomodacion del sistema universitario espafiol al Espacio Europeo de Educacion Superior y
la normativa que la regula reclaman el establecimiento de nuevas titulaciones o la reforma en
profundidad de algunas de las vigentes siguiendo las tendencias mas aceptadas en Europa de tal
forma que, permitiendo garantizar la adquisicion de los conocimientos basicos necesarios asi
como las destrezas y habilidades precisas, se facilite la insercion en el mundo laboral y se ayude
a alcanzar la plena cualificacion profesional. Los estudios de Ingenieria en Espafia, suponen un
contexto singular basado en la existencia de una titulacion de Ingenieria de segundo ciclo y una
titulacion de Ingenieria Técnica de primer ciclo. Este tipo de estructura apenas tiene parangén
en el resto del mundo. Tal especificidad hizo necesario realizar estudios comparativos de las
titulaciones de la rama agroalimentaria en el seno de la Unidn Europea (como los recogidos en
el Libro Blanco de las Ingenierias Agrarias e Ingenierias Forestales publicado por la ANECA
(http://www.aneca.es/media/150348/libroblanco_agrarias_forestales_def.pdf), y en el informe
sobre “La Ingenieria en el Area de la Agronomia. Analisis de los Perfiles Académicos en
Europa” elaborado por el Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos
Agricolas de Espafia (http://www.citac.org/Nueva%?20titulaciones/prop_titulo_grado.pdf)), al
objeto de poder considerar cualquier propuesta basada en los principios inspiradores del EEES.

En este sentido, en la U.E. y dentro del perfil académico-profesional de Industrias
Agroalimentarias, encontramos titulaciones en 12 estados miembros (Francia, Reino Unido,
Alemania, Italia, Portugal, Holanda, Bélgica, Noruega, etc.), con un total de 50 titulaciones.
Estos datos convierten al perfil agroalimentario en uno de los que mas titulaciones presenta
dentro del area agrondmica, considerandose por tanto necesaria la presencia de un titulo de
grado que desarrolle este perfil y proponiendo un plan de estudios que contemple las
competencias profesionales de este sector.

Por todo lo expuesto, se coincide en proponer el titulo de Grado en Ingenieria Agroalimentaria.
Obviamente, el Titulo propuesto se adapta a la Resoluciéon de 15 de Enero de 2009, de la
Secretaria de Estado de Universidades por la que se publica el Acuerdo de Consejo de Ministros,
por el que se establecen las condiciones a las que deberan adecuarse los planes de estudio
conducentes a la obtencion de titulos que habiliten para el ejercicio de las distintas profesiones
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Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

reguladas de Ingeniero Técnico entre las que se incluye la de Ingeniero Técnico Agricola (BOE
de 29/01/2009). Asimismo, para elaborar la Memoria de Solicitud de Verificacion se han tenido
en consideracion los requisitos a los que deberan adecuarse los planes de estudios conducentes
a la obtencion de los Titulos de Grado que habiliten para el ejercicio de la profesionde I. T. A.
(Orden CIN/323/2009 de 9 de Febrero) (http://www.boe.es/boe/dias/2009/02/19/pdfs/BOE-A-
2009-2803.pdf).

- Interés académico

Su interés académico es indudable tanto desde el punto de vista formativo como desde el
institucional. Por lo que se refiere al primero, ha de tenerse en cuenta el propio valor instructivo
que podra permitir al titulado acceder a otros titulos de grado y postgrados de diversa indole.
En lo que respecta al interés institucional, ha de considerarse la contribucion del Grado
propuesto a mantener y ampliar la oferta formativa de la Universidad de Salamanca, cuyo mapa
de estudios ha de ser lo mas competitivo y atractivo posible, ademés de completar la
configuracién del blogue de los Grados en Ingenieria, en los que la USAL tiene reconocida
experiencia; de fomentar la cohesion entre areas de conocimiento y de incrementar la
integracion académica y, por ultimo, el papel que puede desarrollar en la proyeccién externa de
la Universidad por la promocion de su imagen, la atraccion directa tanto de estudiantes como
de recursos y la proyeccion social en el ambito industrial y empresarial.

- Interés cientifico

El interés cientifico se halla fuera de toda discusion dado que, con mayor frecuencia, se
requieren respuestas concretas a demandas efectivas de industrias del sector agroalimentario
por muy diversas razones. Por ejemplo, pueden citarse la introduccion de nuevas tecnologias
en la transformacion y procesado de las materias primas, con el fin de abastecer a consumidores
cada vez mas preocupados por su alimentacién y conscientes de la implicacion que ésta tiene
sobre su salud, o simplemente por el hecho de disponer de nuevos productos, o bien la
potenciacion y mejora en la gestion de residuos y el aprovechamiento de subproductos,
objetivos ambos de gran valor estratégico medioambiental. Por otra parte, existen lineas de
investigacion en las materias propias de la titulacion asi como personal docente e investigador
especializado tanto en el &mbito puramente universitario como en centros de investigacion
especificos (CSIC, Centros Tecnoldgicos, Laboratorios de Control). Asimismo, hay que
considerar la necesidad de investigacion y desarrollo de nuevas tecnologias en el sector
agroalimentario contemplando temas como disefio de nuevos alimentos, sostenibilidad, impacto
ambiental, recuperacion y aprovechamiento de subproductos, tratamiento de residuos, energias
alternativas y renovables, etc.

- Interés profesional

Hay que considerar que este titulo habilita para el ejercicio de una profesidn regulada en Espafia,
de ahi que sea necesario tener en cuenta la existencia de diversas disposiciones como el Decreto
2094/1971 (BOE n° 225, de 20/09/71), por el que se regularon las facultades y competencias
profesionales de los Ingenieros Técnicos de Especialidades Agricolas y, posteriormente, la Ley
12/1986 (BOE n° 79, de 02/04/86), en la que se abordd la regulacion de las atribuciones
profesionales de los Arquitectos e Ingenieros Técnicos. Ademas, existen Colegios Profesionales
muy activos que garantizan la correcta actuacion profesional. El interés profesional de este titulo
es ampliamente reconocido por las empresas, las corporaciones profesionales, las universidades
y centros de investigacion nacionales y europeos. Este titulo proporciona al graduado mdaltiples
competencias que favorecen salidas profesionales de diversa indole, lo cual le permitira
insertarse en una amplia gama de funciones no sélo dentro de las industrias del sector
agroalimentario, que se encuentran en la actualidad claramente en expansion y mas si se
consideran las caracteristicas socioecondmicas de la zona de influencia del titulo, sino también
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en otros sectores de actividad como pueden ser la Administracién publica, empresas de
suministros o servicios, explotaciones agropecuarias, agrupaciones de productores, etc., asi
como en el dmbito de la Ingenieria (consultorias, seguridad y salud, medio ambiente,
construcciones e instalaciones....), con niveles retributivos interesantes desde el principio de su
actividad profesional. Estos datos nacionales presentan bastantes similitudes con los obtenidos
en la encuesta llevada a cabo entre los egresados de los Gltimos cinco afios de la titulacion de
Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, de la EPS de
Zamora, que fue realizada entre los meses de Octubre—Noviembre de 2008, con motivo de la
implantacion de los Planes de Mejora de dicha titulacion. En la encuesta se concluy6 que un
86% de los titulados desempefian una actividad remunerada, y de ellos un 83% son empleados
por cuenta ajena y un 3% pertenecen a la Administracion.

El Grado en Ingenieria Agroalimentaria se implanto6 en la Universidad de Salamanca en el curso
2010-2011 tras haber conseguido el Informe Favorable de la ANECA-ACSUCYL el 31 de
Mayo de 2010 y siendo establecido su caracter oficial e inscrito en el Registro de Universidades,
Centros y Titulos por Acuerdo de Consejo de Ministros el 28 de Enero de 2011 (BOE de / de
Febrero de 2011).

Este Titulo de Grado, que tuvo como base el titulo de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias
y Alimentarias creado por Real Decreto 1452/1990 (BOE n° 278, de 20/11/90) y que
posteriormente fue denominado por Real Decreto 50/1995 (BOE n° 30, de 04/02/95) Ingeniero
Técnico Agricola (1.T.A.), especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, fue adaptado a
la Resolucion de 15 de Enero de 2009, de la Secretaria de Estado de Universidades por la que
se publico el Acuerdo de Consejo de Ministros, por el que se establecian las condiciones a las
que deberian adecuarse los planes de estudio conducentes a la obtencion de titulos que
habilitaban para el ejercicio de las distintas profesiones reguladas de Ingeniero Técnico entre
las que se incluye la de Ingeniero  Técnico  Agricola (BOE de
29/01/2009)(http://www.boe.es/boe/dias/2009/01/29/pdfs/BOE-A-2009-1477.pdf), teniendo
en consideracion los requisitos a los que debian adecuarse los planes de estudios conducentes
a la obtencion de los Titulos de Grado que habilitan para el ejercicio de la profesidn de Ingeniero
Técnico Agricola (Orden CIN/323/2009 de 9 de Febrero)
(http://www.boe.es/boe/dias/2009/02/19/pdfs/BOE-A-2009-2803.pdf).

Tras 5 cursos completos de imparticién, y aun a pesar de haber obtenido resultados favorables
tanto en los Informes de Seguimiento realizados como en el proceso de Renovacion de
Acreditacion de esta titulacion, se hace necesario realizar una modificacion del actual Plan de
estudios para cumplir con los requisitos establecidos en el Decreto 64/2013, de 3 de octubre,
de ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales de grado y master en el &mbito de la
Comunidad de Castilla y Ledn, al no haber superado durante los tltimos cursos académicos el
numero minimo de 35 alumnos de nuevo ingreso que garantiza la continuidad en la posibilidad
de imparticion de un titulo de Grado.

En todo caso, es importante destacar que el nuevo Plan de estudios que se presenta a
verificacion, ademas de cumplir con las competencias basicas, generales y especificas del
Grado y requisitos recogidos en la Orden CIN/323/2009 de 9 de febrero como no podia ser de
otra forma, se ha disefiado en base a los siguientes criterios:

- Como via de solucion propuesta desde la Junta de Castilla y Leon a través del Vicerrectorado
de Docencia de la Universidad de Salamanca para conseguir la viabilidad de Titulos de Grado
con bajo nimero de alumnos de nuevo ingreso, mediante una optimizacion de recursos humanos
y materiales disponibles en el Centro

- Utilizando la informacién recabada tras reuniones mantenidas entre la Direccién de la Escuela
Politécnica Superior de Zamora, la Coordinadora del Grado en Ingenieria Agroalimentaria, la
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Comision del Plan de Estudios, representantes de Colegio Profesional de Ingenieros Técnicos
Agricolas de Castilla y Leon, representantes de empresas de diferentes sectores
agroalimentarios de la Comunidad Auténoma, y alumnos egresados de la actual titulacion. Estas
reuniones se realizaron con el fin de conocer, entre otros, aspectos tales como principales
demandas de las empresas agroalimentarias, debilidades del actual programa formativo,
problemas de los egresados en su incorporacion al mercado laboral, etc.

- Aprovechando la experiencia acumulada por los profesores participantes en el Programa
Formativo, los resultados obtenidos y la informacién procesada a través de las encuestas de
satisfaccion de los estudiantes con el programa recibido

El Plan de estudios que se propone esta basado en la realizacion de un “tronco comin” con el
Grado en Ingenieria Mecénica, de forma que se impartan conjuntamente un total de 72 ECTS
(60 ECTS de Formacion Basica y 12 ECTS de Formacién Obligatoria) en ambos grados, con
lo que se consigue una optimizacion de recursos humanos y materiales disponibles.

Esta propuesta implica la aplicacién de la formula recogida en el mencionado Decreto 64/2013
de ordenacion de titulaciones (Art. 6, apartadol a), para el calculo del nimero minimo de
alumnos de nuevo ingreso para el conjunto de los grados que conforman el “tronco comtn” (35
x suma de los créditos ECTS impartidos para el conjunto de las ensefianzas / 330). El resultado
obtenido permite, de esta forma, el mantenimiento de las ensefianzas del grado para el cual se
propone este nuevo Plan de estudios.

Los cambios propuestos afectan principalmente a la planificacion docente de la formacion
béasica del actual plan de estudios, con el fin de elaborar una organizacion coincidente con la
homologa del programa formativo del Grado en Ingenieria Mecanica, que también se imparte
en el Centro, y con el que se pretende adoptar el citado “tronco comun”.

Asi mismo, y por las razones anteriormente mencionadas, de informacion obtenida de reuniones
mantenidas con diferentes colectivos y de la experiencia de los Gltimos afios, se estima
conveniente transformar una asignatura optativa en obligatoria, suprimir algunas optativas e
incorporar otras con mayor demanda y que proporcionan mayor especializacién en industrias
agroalimentarias y alimentos.

Los cambios realizados por la Comision del Plan de Estudios en varias reuniones de trabajo
fueron aprobados por la Junta de la Escuela Politécnica Superior de Zamora en su sesion
ordinaria celebrada el 13 de Abril de 2016 y el Consejo de Gobierno de la Universidad en la
sesion del 28 de abril de 2016.

2.1. Referentes externos a la universidad que avalen la adecuacion de la propuesta a criterios

nacionales y/o internacionales para titulos de similares caracteristicas académicas

En lo que respecta a las universidades espafiolas, la titulacion de Grado en Ingenieria de las
Industrias Agroalimentarias o similar adaptadas de la titulacién de I.T.A., esp. Industrias
Agrarias y Alimentarias, se imparte actualmente en diecinueve publicas (Extremadura, Vigo,
Salamanca, Leon, Santiago de Compostela, Burgos, Politécnica de Cartagena, Lleida,
Politécnica de Madrid, Girona, Valladolid, Politécnica de Catalufia, Rovira i Virgili, Pablica de
Navarra, Almeria, La Rioja, Zaragoza, Miguel Hernandez de Elche y Politécnica de Valencia)
y una privada (Vic).

A nivel europeo, existen titulaciones relacionadas con el titulo propuesto en diferentes paises
(Francia, Reino Unido, Alemania, Italia, Portugal, Holanda, Bélgica, Noruega), si bien en ellas
se pueden apreciar distintos enfoques. Asi, a modo de resumen y segun informacion obtenida
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del Libro Blanco (datos de un exhaustivo estudio realizado a fecha de 2003), pueden servir
como ejemplo:

Francia: Posee dos sistemas 2+3 0 5 afios. Al final del Gltimo afio se adquieren las competencias:
* Ingeniero Agrénomo

* Ingeniero de Técnicas Agricolas y Alimentarias

* Ingeniero Agroalimentario

Reino Unido: Estructura tipo 3-4 afos con:

Bachelor of Science ¢ of Engineering (3-4 afios) (multiples denominaciones)
Master of Science 6 of Engineering (1-2 afios) (mayor numero)

Alemania: Nueve semestres con un proyecto que permite adquirir las competencias:
* Ingeniero Agronomo, con multiples especialidades

* Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Italia: Estudios de Grado (3 afios) relacionados con Industria Agroalimentaria:

* Tecnologia Agroalimentaria

* Tecnologia Agroalimentaria para la Restauracion

* Viticultura y Enologia

Estudios de Master (2 afios) relacionados con Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria:
* Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria

Portugal:

Estudios de 5 afios:

* Ingeniero Agricola

* Ingeniero Alimentario

Estudios de 4 afios:

* Ingeniero Agricola (Plan Nuevo)

* Licenciado en Agronomia

* Mdltiples titulaciones relacionadas con Tecnologia de Alimentos y otros.

2.2. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos

Procedimientos internos utilizados para la elaboracion del plan de estudios

De acuerdo a las “Directrices para la reforma de las ensefianzas de grado” en la Universidad de
Salamanca aprobadas por Consejo de Gobierno de 27 de Julio de 2007, la Junta de Centro de la
Escuela Politécnica Superior de Zamora aprobo (en su reunion ordinaria de Septiembre de
2007) la constitucion de la Comision de Planes de Estudios del Centro organizada por
subcomisiones para cada una de las seis titulaciones impartidas y otra subcomision para el
estudio y la implantacion de los créditos correspondientes a las materias basicas, en las que
estan representados los diferentes agentes internos implicados en el disefio del futuro plan de
estudios: profesores, estudiantes y PAS. En cada una de las 6 primeras subcomisiones se integra
un miembro de la Direccion del Centro y el Coordinador de la Titulacion correspondiente.
Participan ademas profesores propuestos por los diferentes departamentos que tienen asignada
docencia en cada titulacion. En particular, ademas de las dos personas ya citadas, la
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Subcomision de Ingenieria Técnica Agricola esta integrada por un alumno, un representante del
PAS, y representantes de los Departamentos de Construccion y Agronomia; Quimica Analitica,
Nutricién y Bromatologia; Microbiologia y Genética; Ingenieria Cartografica y del Terreno y
Fisica, Ingenieria y Radiologia Médica. Dentro de la subcomision de basicas trabajan
representantes de otros departamentos con docencia en Ingenieria Técnica Agricola, que por
ello no se integran directamente en nuestra subcomision. El plan de trabajo seguido fueron
reuniones periédicas, de caracter informativo y para contraste de opiniones, y contacto
permanente a través de correo electronico, para agilizar el intercambio de informacion y
documentaciéon. Esta Subcomision comenzd su trabajo, recopilando y analizando la
informacidn referente a los recursos disponibles para impartir el aueve titulo de Grado en
Ingenieria Agroalimentaria y adaptarlo a la normativa relacionada con a-adaptacién-al EEES
del Grade titulo de Ingenieria Técnica Agricola, Especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias. Entre la documentacion analizada cabe destacar:

El Libro Blanco de los Titulos de Grado en Ingenierias Agrarias e Ingenierias Forestales.

Orden CIN/323/2009 por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos
universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico
Agricola.

Normativa para la confeccidn de los titulos de Grado, tanto la aprobada por el Gobierno de la
Nacion como por la Universidad de Salamanca.

Documentos y acuerdos de las reuniones de la Conferencia de Decanos y Directores de Centros
que imparten estudios de 1. Agronomo, I. de Montes, I.T. Agricola e I.T. Forestal de Espafia.

Documentos para establecer el Sistema de Garantia de la Calidad del Titulo aprobados por el
Consejo de Gobierno de la USAL, “Directrices basicas sobre el Sistema de Garantia de Calidad
de las ensefianzas universitarias oficiales de Grado de la Universidad de Salamanca”

Informacion contenida en las webs de diversas universidades espafiolas y europeas, en relacion
con la adaptacion al EEES de los actuales estudios de Ingenieria Técnica Agricola.

El libro de Actas de las | Jornadas de Innovacion Educativa de la Escuela Politécnica Superior
de Zamora, celebradas en Junio del 2006 bajo el titulo "Las ensefianzas técnicas ante el reto del
Espacio Europeo de Educacion Superior” (ISBN: 84-689-9304).

El libro de Actas de las Il Jornadas de Innovacion Educativa de la Escuela Politécnica Superior
de Zamora, celebradas en Junio del 2007 bajo el titulo "El Espacio Europeo de Educacion
Superior: una oportunidad para las ensefianzas técnicas" (ISBN: 978-84- 7800-369-3)

Encuestas realizadas durante los cursos pasados a los alumnos de Ingenieria Técnica Agricola.
Su objetivo era hacer una estimacién de créditos ECTS para las asignaturas incluidas en el plan
de estudios actual.

Encuesta realizada a los egresados de Ingenieria Técnica Agricola de los altimos 5 afios.

Los proyectos docentes realizados por algunos de los profesores que han sacado sus plazas en
los departamentos implicados en la titulacion en los ultimos afios, ya que incluyen una revision
de la titulacion de I.T. Agricola en Espaiia.

Plan de Mejora de la Titulacién de Ingenieria Técnica Agricola elaborado por la EPS de Zamora
dentro de la convocatoria 2006-07 del Programa de Evaluaciéon Institucional de ANECA.

Memoria de verificacion del Grado de Ingenieria Agroalimentaria de la Universidad de
Salamanca.
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Memorias de seguimiento del Grado en Ingenieria Agroalimentaria de los cursos 2010-2011 al
2013-2014.

La metodologia de trabajo aplicada se resume en las siguientes lineas:
Reunién inicial para la constitucion de la Subcomision.

Anédlisis de la normativa aprobada hasta el momento, en relacion con la adaptacion de los
actuales estudios universitarios al marco del Espacio Europeo de Educacion Superior.

Reparto inicial de tareas entre los miembros de la subcomision, con el objetivo de recopilar
informacidn de diferentes fuentes que nos permitiera conocer el marco legal de nuestro trabajo,
asi como el trabajo ya realizado en otros centros espafioles y europeos de cara a la adaptacion
de los estudios de Ingenieria Técnica Agricola.

Toma de contacto con asociaciones estudiantiles para conocer su postura ante el futuro titulo
de Graduado en Ingenieria Agroalimentaria.

Toma de contacto con el Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos
Agricolas de Espafia (CGCOITAE) y con la Delegacion en Zamora del Colegio Profesional de
Ingenieros Técnicos Agricolas de Castilla—Duero.

Establecimiento de contactos con empresas que puedan ser en un futuro empleadoras de los
Graduados en Ingenieria Agroalimentarias, para determinar las necesidades a cubrir.

Reuniones quincenales periddicas de la subcomision, para la puesta en comun y discusién de
las nuevas informaciones existentes.

Uso intensivo del correo electronico para intercambiar informacion en los periodos que
transcurrian entre reuniones sucesivas.

Reuniones periddicas de los Coordinadores de las Titulaciones y la Direccion del Centro, para
discutir la evolucion del trabajo, transmitir informacion atil para otras subcomisiones y analizar
la evolucion de la normativa legal al respecto.

Confeccion del Anteproyecto del Plan de Estudios de Grado en Ingenieria Agroalimentaria,
adaptado al Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre modificado por el Real Decreto 861/2010,
de 2 de julio por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales y
teniendo en cuenta asi mismo la Orden CIN/323/2009 por la que se establecen los requisitos
para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola.

Presentacion del Anteproyecto a la Comision de Planes de Estudios de la Escuela Politécnica
Superior de Zamora.

Entrega del Anteproyecto (aprobado en Junta de Escuela el-24-de-Marze-de-2009 16 de octubre
de 2014) a la Comisién-parataReforma-de-losFitulos-de-Grado Coordinadora de titulaciones

de la Universidad de Salamanca.

Difusién a la comunidad universitaria de dicha Memoria (27-dejutio-de-2009 marzo del 2016.),

iniciandose el plazo de alegaciones avaladas por Departamentos (hasta-el-6-de-septiembre-de
2009), recibiéndose propuestas de los Departamentos de Ingenieria Mecanica y Administracion

y Economia de la Empresa
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Estudio de estas alegaciones por la Subcomision del Plan de Estudios (de-ectubre-de-2009 8
de abril de 2016) y elaboracion de una nueva propuesta de memoria.

Aprobacion por la Junta de la Escuela Politécnica Superior de Zamora (8-de-octubre-de2009
13 de abril de 2016) de esta memoria, que es remitida a la Comision de Docencia de la
Universidad de Salamanca, para que continle su tramitacion de acuerdo al procedimiento
establecido por la Universidad de Salamanca para la aprobacion de planes de estudio.

Para la elaboracion de la Memoria de Verificacion del Titulo propuesto y del nuevo Plan de
Estudios, la Subcomision de I.T.A. ha realizado consultas internas a:

Comision de Adaptacion al EEES de la Universidad de Salamanca.
Comision de Reforma de Titulos de Grado de la Universidad de Salamanca.
Unidad de Evaluacioén de la Calidad de la Universidad de Salamanca.

Subcomision de Materias Basicas de la E.P.S. de Zamora. Se han llevado a cabo contactos para
intercambiar informacion relativa a las caracteristicas propias del titulo de grado que se propone
asi como para conocer la estructura y articulacion final de los créditos basicos.

Departamentos y Areas de Conocimiento implicados en la titulacion que se propone,
Profesorado, Alumnos y PAS de la E.P.S. de Zamora. El procedimiento de consulta utilizado
ha sido la solicitud por escrito de alegaciones y propuestas a los acuerdos de la Subcomision y
la aprobacion definitiva por la Junta de Escuela.

Junta de Centro de la E.P.S. de Zamora.
Procedimientos externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios

La Subcomision ha mantenido contactos, mediante reuniones en la EPSZ, por teléfono y/o
correo electronico o bien mediante encuestas, con agentes externos, cuyas opiniones han
servido para configurar el disefio del Plan de Estudios:

Conferencia de Directores de Ingenieria Técnica Agricola de las Universidades Espafiolas.
Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas.

Consejo General de Colegios Oficiales de I.T.A. de Espafia.

Alumnos Egresados durante los Gltimos cinco afios de la E.P.S. de Zamora.

Empresas con las que actualmente existen convenios de colaboracion educativa con la EPSZ
(*) y que han sido consultadas para la elaboracion del titulo:

Freigel Foodsolutions S. A. (Roales, Zamora)

Molendum Ingredients (Coreses, Zamora)

Grupo Inzamac S. L. (Zamora)

Fitosanitarios Toro S. L. (Toro, Zamora)

Lacteas Castellano Leonesas S. A (Fresno de la Ribera, Zamora)
Leche Gaza S. L. (Zamora

Queserias Vicente Pastor (Morales del Vino, Zamora)

Queserias Marcos Conde (Morales del Vino, Zamora)

Bodegas Elias Mora (San Roman de Hornija, Valladolid)

csv: 218324551131168314207187





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

Bodegas Farifia (Toro, Zamora)
Embutidos Alfonso (San Vitero, Zamora)
Juan José Ledesma Jamones y Embutidos (Zamora)

Sociedad Cooperativa Limitada Bajo Duero COBADU (Moraleja del Vino, Zamora)

Las aportaciones realizadas por los grupos externos anteriores que han tenido relevancia para
el disefio final del titulo son:

- Necesidad de adaptar la formacién basica y obligatoria del titulo hacia una orientacion
mas ligada al sector industrial agroalimentario.

- Importancia de incluir una optatividad mas vinculada a la formacion en materias mas
ligadas a la tecnologia agroalimentaria.

Esto se refleja en el disefio del final del titulo en los siguientes aspectos
- Se reforzo el tronco comun adaptandolo a los estudios de Ingenieria Industrial que se

imparten en la EPSZ aumentando los créditos de materias bésicas

- Se incorporaron asignaturas mas ligadas a la formacion en Ingenieria industrial

- Se modificaron las asignaturas optativas para darle mas relevancia a la formacién en las
tecnologias agroalimentarias especificas.

(*) Otras empresas/instituciones del sector agroalimentario con convenios de colaboracion
con la Universidad de Salamanca, con las que se mantiene contacto para otras actividades que
inciden en el desarrollo de la formacion integral de los alumnos, en las que se ha apoyado la
titulacién en cursos académicos anteriores en los que el nimero de alumnos matriculados era
MAs NUMeroso Yy, en consecuencia, siguen siendo potencialmente receptoras de estudiantes en
précticas o investigacion aparecen recogidas en la siguiente tabla:
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Nombre de la empresa Poblacion Provincia
AGRUP. COOP. VALLE DEL JERTE VALDASTILLAS CACERES
" . VILLANUEVA DE
AVT "TIERRA DEL VINO CAMPEAN ZAMORA
BODEGAS SOTO SOCIEDAD |VILLANUEVA  DE|_\\1o0n
COOPERATIVA CAMPEAN
KRAFT FOOD ZAMORA ZAMORA
POMAR VINEDOS S.L. Valdezate 09318 BURGOS
STA MARIA DEL .
FITOSANITARIOS GASPAR S.L. PARAMO LEON
ASAJA (SALAMANCA) CASA DE CAMPO |SALAMANCA
BODEGA COOPERATIVA "COVITORO" |TORO ZAMORA
HERMANOS PEREZ SANCHEZ S.A. VITIGUDINO SALAMANCA
E:ONSE'?O REG. DENOM. DE ORIGEN |1q5q 2 AMORA
TORO
- CASASECA DE LAS
BODEGAS FARINA S.L. CHANAS ZAMORA
PIENSOS DEL TORMES Calzada de Valdunciel | SALAMANCA
BODEGAS VINA BAJOZ, SOC.
COOOPERATIVA MORALES DE TORO |ZAMORA
MIRAT, SOCIEDAD ANONIMA SALAMANCA SALAMANCA
AGROVIPAS, S. COOP. MORALES  DEL|7ApvoRA
VINO
ARTURO SANCHEZ E HIJOS GUIJUELO SALAMANCA
NUTECAL, SOC. COOP. BENAVENTE ZAMORA
AGUSTINA DOMINGUEZ JAMBRINA GEMA ZAMORA.
E.AG.
MARIA ISABEL SANCHEZ TOMAS VALLEJERA SALAMANCA
QUENTUM LABORATORIOS 49012 - ZAMORA ZAMORA
PROINSER ZAMORA 2000 S.L.L. ZAMORA ZAMORA
GALLETAS SIRO S.A. TORO ZAMORA
MARTINEZ LORIENTE S.A. 46380-CHESTE VALENCIA
QUESERIAS DE ZAMORA, S.A. Morales del Vino ZAMORA
AGROTECNICA SAUCANA S.L. Fuentesatico ZAMORA
BELONDRADE Y LURTON S.L. NAVA DEL REY VALLADOLID
LIBERALIA ENOLOGICAS.L. EZ%(L)ZA)DOL'D VALLADOLID
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Pruebas Porcino)

QUESOS CAMPOS-TERA VILLALPANDO ZAMORA
IBERGEL S.A. ROALES DEL PAN |ZAMORA
GESTION ECO AGRARIA DUERO, S.L. |ZAMORA ZAMORA
ESTEBAN FERNANDEZ RAMOS E
HII0S. S.A. 49005 - ZAMORA  |ZAMORA
AGROPECUARIA TURRA, S.A. 37183 CILLEROS EL |z AMANCA
HONDO
AQUIMISA S.L. (Ana L6pez) SALAMANCA SALAMANCA
glIJ_ROINVERSIONES LAST TEARDROP, |\ /e ORENSE
gﬁRNICAS MADRONAL DE LA SIERRA | - 1 A p1ES SALAMANCA
CLAVO CONGELADOS S.A. Tordesillas VALLADOLID
47100
BODEGAS TRITON, S.L. JUMILLA - 30520 MURCIA
BODEGA SOBRENO S.A. Toro ZAMORA
. SALAMANCA
FILIPINAS C-B Cabrerizos 37193
OVIGEN (CENTRO DE SEL. Y MEJORA
GEN. CyL) TORO ZAMORA
ASOCIACION DE VACUNO DE
CALIDAD SALAMANCA SALAMANCA
DEHESA DE CADOZOS S.L. Bermillo de Sayago ZAMORA
SANILAB CALIDAD S.L. ZAMORA ZAMORA
ASAJA (ZAMORA) ZAMORA 49002 ZAMORA
QUESOS DEL DUERO, S.A. Toro ZAMORA
KRAFT FOOD ESPANA S.L.U. Hospital de Orbigo LEON
DIAGROS.L. ZAMORA ZAMORA
JUNTA DE CASTILLA Y LEON (E. T. Guijuelo SALAMANCA
Carne Guijuelo)
BODEGAS FRANCISCO CASAS S.A. MORALES DE TORO | ZAMORA
Almeida de Sayago|ZAMORA
HARINAS ALMEIDA S.L. (Zamora) 249120
QUINTA DE LA QUIETUD TORO ZAMORA
ARCO BODEGAS UNIDAS S.A. Cenicero LA RIOJA
JUNTA DE CASTILLA Y LEON (Centro| .- SEGOVIA
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JUNTA DE CASTILLA Y LEON (Finca de

~ VALLADOLID VALLADOLID

Zamaduenas)

CONSEJO REGULADOR I.G.P. CARNE | « ]

OF AVILA AVILA AVILA

TRANSCEREALES CRUZ S.L. ALBA DE TORMES |SALAMANCA

~ Villanueva de

VINAS DEL CENIT Campesn 49708 ZAMORA

Maria Isabel Sdnchez Tomas ZAMORA ZAMORA

S.A.T. VIRGEN DEL VISO VILLARES DE LAlqA amANCA
REINA

ASOC. VINO DE CALIDAD "LOS|_.

VALLES DE BENAVENTE" Brime de Urz ZAMORA

AVT ARRIBES DEL DUERO PERENA  DE  LAI5A| AMANCA
RIBERA

MONTE LA REINA S.COOP.LTDA. VALLADOLID VALLADOLID

INDUSTRIAS LACTEAS MANZANO VALDERAS LEON

FELIPE HERNANDEZ VACAS S.L. Hinojosa de Duero SALAMANCA

AGRIMOTOR 93, S.A. ZAMORA ZAMORA
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GRADUADO O GRADUADA EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA POR LA
UNIVERSIDAD DE SALAMANCA

Alegaciones a la propuesta de informe de evaluacion de fecha 28/06/2016

EXPEDIENTE N° 9214/2016

Propuesta de informe de evaluacion para la verificacion del titulo oficial: “Graduado o
Graduada en Ingenieria Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca”, solicitado
por la Universidad de Salamanca.

ALEGACIONES A LA PROPUESTA DE INFORME DE EVALUACION:

ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN MODIFICARSE:

CRITERIO II: JUSTIFICACION DEL TiTULO

Los procedimientos de consulta interna y externa descritos son adecuados pero se
deben incluir las aportaciones realizadas por los grupos de interés externos y su
efecto en el disefio final del Titulo.

Se alega:

Siguiendo esas pautas se han incluido las aportaciones realizadas por los grupos de interés
externos y su efecto en el disefio final del Titulo, de modo que el parrafo correspondiente a
Procedimientos externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios, cuya redaccion
inicial era:

Procedimientos externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios

La Subcomision ha mantenido contactos, mediante reuniones, por teléfono y/o correo
electronico o bien mediante encuestas, con agentes externos, cuyas opiniones han
servido para configurar el disefio del Plan de Estudios:

Conferencia de Directores de Ingenieria Técnica Agricola de las Universidades
Espafiolas.

Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas.
Consejo General de Colegios Oficiales de I.T.A. de Espaiia.
Alumnos Egresados durante los ultimos cinco afios de la E.P.S. de Zamora.

Ha quedado modificada del modo siguiente (con las nuevas aportaciones en rojo):
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Procedimientos externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios

La Subcomision ha mantenido contactos, mediante reuniones en la EPSZ, por teléfono
y/o correo electronico o bien mediante encuestas, con agentes externos, cuyas
opiniones han servido para configurar el disefio del Plan de Estudios:

Conferencia de Directores de Ingenieria Técnica Agricola de las Universidades
Espafiolas.

Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas.
Consejo General de Colegios Oficiales de I.T.A. de Espafia.
Alumnos Egresados durante los ultimos cinco afios de la E.P.S. de Zamora.

Empresas con las que actualmente existen convenios de colaboracion educativa con
la EPSZ (*) y que han sido consultadas para la elaboracion del titulo:

Freigel Foodsolutions S. A. (Roales, Zamora)
Molendum Ingredients (Coreses, Zamora)

Grupo Inzamac S. L. (Zamora)

Fitosanitarios Toro S. L. (Toro, Zamora)

Lacteas Castellano Leonesas S. A (Fresno de la Ribera, Zamora)
Leche Gaza S. L. (Zamora

Queserias Vicente Pastor (Morales del Vino, Zamora)
Queserias Marcos Conde (Morales del Vino, Zamora)
Bodegas Elias Mora (San Roman de Hornija, Valladolid)
Bodegas Fariiia (Toro, Zamora)

Embutidos Alfonso (San Vitero, Zamora)

Juan José Ledesma Jamones y Embutidos (Zamora)

Sociedad Cooperativa Limitada Bajo Duero COBADU (Moraleja del Vino, Zamora)

Las aportaciones realizadas por los grupos externos anteriores que han tenido
relevancia para el disefio final del titulo son:
- Necesidad de adaptar la formacion basica y obligatoria del titulo hacia una

orientacion mas ligada al sector industrial agroalimentario.
- Importancia de incluir una optatividad mas vinculada a la formacién en materias
mas ligadas a la tecnologia agroalimentaria.

Esto se refleja en el disefio del final del titulo en los siguientes aspectos
- Se reforzo6 el tronco comun adaptandolo a los estudios de Ingenieria Industrial

gue se imparten en la EPSZ aumentando los créditos de materias basicas
- Se incorporaron asignaturas mas ligadas a la formacion en Ingenieria industrial

14
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- Se modificaron las asignaturas optativas para darle mas relevancia a la formacién

en las tecnologias agroalimentarias especificas.

(*) En la Memoria de Verificacion se ha incluido ademas una tabla (incluida, asi
mismo, al final de este documento de ALEGACIONES A LA PROPUESTA DE
INFORME DE EVALUACION en el apartado de RECOMENCIONES CRITERIO I :
JUSTIFICACION DEL TITULO) en la que se recoge un listado de otras
empresas/instituciones del sector agroalimentario con convenios de colaboracion
con la Universidad de Salamanca, con las que se mantiene contacto para otras
actividades que inciden en el desarrollo de la formacioén integral de los alumnos.

CRITERIO Ill: COMPETENCIAS

Se incluyen en este apartado las competencias especificas de las asignaturas
optativas (CO1 al CO12), que no deben figurar en el apartado lll, sino en el
apartado 5.1 de Planificacién de las Ensefianzas y en las correspondientes fichas
de los moédulos/materias/asignaturas. En este apartado sélo deben incluirse las
competencias que seran adquiridas por todos los estudiantes.

Se deben redefinir las competencias de tal forma que se pueda evaluar su
adquisicion por parte del estudiante. Todas ellas no estan definidas en la forma
habitualmente admitida: un verbo activo, la descripcion del objeto de la accion y el
contexto en el que se aplica.

Se alega:

Siguiendo estas pautas se han eliminado en el apartado 3. COMPETENCIAS, las
competencias especificas de las asignaturas optativas (CO1 al CO12). Asi mismo,
se han redefinido las competencias de tal forma que se pueda evaluar su
adquisicion por parte del estudiante. Todas ellas se han definido en la forma
habitualmente admitida: un verbo activo, la descripcidon del objeto de la accion y el
contexto en el que se aplica.

Por tal motivo el texto inicial queda redactado como sigue:

Competencias generales (CG)

CGL1. Desarrollar la capacidad de liderazgo y trabajo en equipo tanto en un contexto
nacional como internacional con la flexibilidad necesaria para adaptarse a nuevas
situaciones en el ambito de la ingenieria agroalimentaria

2.3. Competencias Transversales
La USAL no tiene

15
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2.4. Competencias Especificas

Las competencias del Titulo de Ingeniero Agroalimentario se recogen en la Orden
CIN/323/2009 de 9 de febrero por la que se establecen los requisitos necesarios para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola.

Compaetencias Competencias especificas MODULO DE FORMACION BASICA

7 7
a N alada' ala ala M Nroblaem aa aYaa a
- -, oo

CE1. Adquirir la capacidad para resolver problemas matematicos que puedan
plantearse en la ingenieria. Adquirir aptitudes para aplicar los conocimientos sobre:
algebra lineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencial e integral;
ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algoritmica
numerica; estadistica y optimizacion en la ingenieria

7z
a
-, e C
s
a)

CE2. Adquirir la capacidad de visién espacial y conocimientos de las técnicas de
representacion grafica, tanto por meétodos tradicionales de geometria métrica y
geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por
ordenador relacionados con la ingenieria.

CE3. Adquirir conocimientos basicos sobre el uso y programacion de los ordenadores,
sistemas operativos, bases de datos y programas informaticos con aplicacion en
ingenieria.

CE4. Comprender, conocer y utilizar los conceptos basicos de la quimica general,
guimica organica e inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria.

CES5. Comprender y dominar los conceptos basicos sobre las leyes generales de la
mecanica, termodinamica, campos y ondas y electromagnetismo y su aplicacion para
la resolucion de problemas propios de la ingenieria.

16
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CE6. Comprender y dominar los conocimientos basicos de geologia y morfologia del
terreno y de la climatologia y su aplicacibn en problemas relacionados con la
ingenieria. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de
calidad y productividad del suelo, asi como las clasificaciones agroclimaticas.

CE7. Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y juridico
de la empresa, y su organizacion y gestion.

CES8. Comprender y dominar las bases y fundamentos de la biologia vegetal y animal.
Aptitud para aplicarlos en la ingenieria.

Competencias especificas MODULO COMUN A LA RAMA AGRICOLA

CE9. Comprender, conocer y utilizar los principios de la identificacion y caracterizacion
de especies vegetales de interés productivo.

7 - .z -7z
a a a
-, v - O

CE10. Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo,
nutricion y mantenimiento de la produccion vegetal. Saber aplicar la tecnologia de los
sistemas de produccion, explotacion y proteccion vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar la produccién vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el
medio ambiente. Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion, firma
y direccidbn de obra de proyectos relacionados con la produccién y explotacion
agricola.

CE11. Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la produccion animal a
los sistemas de produccion y explotacion ganadera que contemplen la salud y el
bienestar animal.

CE12. Comprender, conocer y utilizar los principios basicos de la biotecnologia y sus
aplicaciones en el campo de la ingenieria agricola y ganadera para la mejora vegetal
y animal.

CE13. Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecologia. Capacidad para la
redaccion y firma de estudios de impacto ambiental: evaluacién y correccion.

17
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CE14. Conocer y utilizar la instrumentacion topografica, cartografia, fotogrametria,
GIS vy teledeteccion y las aplicaciones informaticas adecuadas, en el ambito de la
agronomia. Aptitud para realizar levantamientos y replanteos topograficos.

CE15. Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingenieria del medio rural.
Conocimiento y capacidad para realizar célculo de estructuras y de su construccion
en su ambito de actuacion. Conocer los principios de electrotécnica y electrificacion
rural. Conocer y saber seleccionar motores y maquinas y capacidad para adecuar su
uso agricola y/o agroindustrial. Conocer los principios de la hidraulica agricola y los
sistemas de riego. Conocimiento de la organizacion y gestiéon de proyectos en los
ambitos de la agricultura, la ornamentacion de espacios verdes y paisaje, de la
construccion de las industrias agroindustriales y de sus instalaciones. Conocimiento
de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificacion
y de su organizacion profesional o empresarial y de los procedimientos
administrativos, de gestion y tramitacion. Aptitud para redactar estudios, estudios
basicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de
proyecto o en fase de ejecucion de obra. Aptitud para redactar documentos que
forman parte de proyectos de ejecucién elaborados en forma multidisciplinar.

CE16. Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestion y el aprovechamiento
de subproductos agroindustriales. Capacidad para redactar y firmar estudios de
gestion de subproductos agrarios e industriales.

CE17. Capacidad de conocer, comprender y utilizar los principios de toma de
decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos
multidisciplinares.

CE18. Conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia,
entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario.

10, loraciénd : ializacién.

CE19 Conocimiento de los principios de la valoracion de empresas agrarias y
comercializacion. Aptitud para el analisis y toma de decisiones relacionadas con la
situacion econdmico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas
del marketing y elaborar informes de valoracion agraria.

Competencias especificas MODULO DE TECNOLOGIA ESPECIFICA: INDUSTRIAS
AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

CE20. Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieria
y Tecnologia de alimentos.

18
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_ oriade : basicas deal _

CE21. Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingenieria
y operaciones basicas de alimentos.

CE22. Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de la Tecnologia de
alimentos

CE23, Ee"s.pleeeses er—las—industras —agroalimentarias,—su—modelizacion—y

CEZ23. Conocimientos, aptitudes y capacidades de desarrollo sobre procesos en las
Industrias Agroalimentarias. Capacidad para establecer diagramas de la tecnologia
vinculada a las industrias alimentarias.

. s clola_calidad v de | daclal "

CE24. Comprender, conocer Yy utilizar los principios de la gestién de la calidad y de la
seguridad alimentaria. Capacidad para la implantacion y gestion de un sistema
APPCC.

~Eo5 | Jlisis_de_ali .

CE25 Comprender, conocer Yy utilizar los principios basicos de Microbiologia y aptitud
para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria. Comprender, conocer y
utilizar los Conocimientos béasicos de Analisis de Alimentos y aptitud para aplicarlos
en Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria. Conocer la composicion de alimentos y
aptitud para aplicarlo en la ingenieria agroalimentaria. Capacidad para identificar,
caracterizar y transformar alimentos.

CE26. Comprender, conocer y utilizar los principios basicos de la trazabilidad y aptitud
para aplicarlos en Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria.

. oria de las industr ; ,

CE27. Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingenieria de la Industria
Agroalimentaria.

CE 28. Capacidad para la seleccion, y desarrollo de proyectos de instalacion y
mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de la Industria Agroalimentaria

. L

CE29. Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatizacion de equipos y
maquinaria y el control de procesos en la Industria Agroalimentaria.

~E30. iarfa de las ol instalaci .

CE30. Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones vy
capacidad para la ejecucion de proyectos relacionados con las construcciones
agroindustriales. Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion, firma
y direccién de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria.

. g hami o residuos.
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CE31. Capacidad para la redaccion y firma de estudios de Gestion y Aprovechamiento
de residuos en la Industria Agroalimentaria

Lael " ceiGRl cién e calor.

CE32. Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la produccion y la
transmision de calor en la Industria Agroalimentaria.

Competencias especificas afiadidas debido a la oferta de optativas:

Las Competencias especificas afiadidas debido a la oferta de optativas se han
incorporado al apartado 5.1. Planificacion de las Ensefianzas y en las fichas de los
maodulos/materias /asignaturas Optativas I, Il y Ill, en el apartado de observaciones,
ya que son competencias que no van a ser adquiridas por todos los estudiantes del
Grado.

Estas competencias especificas suprimidas y que corresponden a las asignaturas
optativas (CO1 al CO12), se han incluido en el apartado 5.1. PLANIFICACION DE
LAS ENSENANZAS, en las fichas de los mddulos/materias/asignaturas
correspondientes, quedando modificada la redaccion, con las aportaciones en rojo,
tal como se presenta a continuacion. (En las fichas que se adjuntan, y al objeto de
evitar repeticiones, también aparecen corregidos los resultados de aprendizaje
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dado que, en la tercera observaciéon sobre el Criterio V. Planificacién de las
ensefianzas, esta modificacion también se considera necesaria en la Propuesta
de Informe de Evaluacion).

1. Materia: OPTATIVAS |

Carécter: Optativa

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica)

ECTS: 12

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6, S8
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CB2, CB3, CB5.

Especificas:

CE17 y CE18, €01-CO2-CO6

COL1. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la produccion
vegetal, los sistemas de produccion, de proteccion y de explotacion del cultivo de la vid.

CO2. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de los procesos y
tecnologia aplicada a la elaboracion de vino.

CO6. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la composicion
quimica y microbiolégica de la uva y el vino, las técnicas de analisis y el control del proceso de
vinificacion.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Describir la taxonomia, biologia y fisioldgica de la vid y comprenda las técnicas de produccion,
explotacion y proteccion que se emplean en viticultura. Desarrollar estrategias de resolucion de
problemas relacionados con el manejo del suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de
enfermedades en la vid, con pensamiento critico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar
hipétesis.

7187

Conocer la composicion de la uva, del mosto y los mecanismos de transformacion de éste en ving
Conocer la composicién y evolucion del vino, asi como sobre los diferentes procesos y tecnologia de;
la vinificacion.

csv: 218324551131168

21





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

Describir alteraciones y defectos de los vinos y aspectos relacionados con la conservacion y
envejecimiento de los mismos. Desarrollar catas de vinos. Tratar aspectos referentes a la relacion
vino/salud.

Conocer el papel de las levaduras y de las bacterias lacticas en la elaboracion del vino, los principales
microorganismos de alteracion y sus medidas de control. Seleccionar y producir levaduras para
empleo en Enologia. Manejar la metodologia bésica para el aislamiento, cultivo y caracterizacion de
los principales microorganismos de interés en Enologia.

Realizar analisis quimicos sobre el vino que puedan ser utilizados con fines de control de calidad,
reduccion de alteraciones, requerimientos legales o para evitar fraudes/alteraciones.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
VITICULTURA

Historia y evolucion de la produccién viticola. Destino de las producciones. Biologia de la vid.
Variedades de la vid. métodos y técnicas de la produccion viticola. Sistemas de proteccion del cultivo.
Legislacion vitivinicola.

ENOLOGIA

Estudio enoldgico del racimo de uva. Recoleccién y procesado de la vendimia. Acondicionamiento e
higiene de bodegas, instalaciones y equipos enologicos. Vinificaciones en blanco, en tinto y técnicas
particulares de vinificacion. Estabilizacion, crianza y envejecimiento del vino. Almacenamiento,
conservacion y embotellado. Vinificaciones especiales. Composicion del vino. Relacion vino-salud.
Defectos y alteraciones de origen quimico de los vinos.

BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS

Microbiota asociada a la uva. Ecologia y crecimiento de levaduras vinicas. Fermentacion alcohdlica
y formacion de compuestos secundarios: implicaciones aromaticas. Indculos de levaduras.
Biotecnologia Enoldgica. Bacterias lacticas y fermentacion maloléctica. Vinificaciones especiales
desde el punto de vista microbioldgico. Alteraciones del vino provocadas por microorganismos.

ANALISIS Y CONTROL DE VINOS

Objeto y tipos de anéalisis. Toma de muestra y su preparacion. Técnicas analiticas en Enologia.
Anadlisis fisico-quimico de los componentes del vino: azlcares, acidos, alcoholes, compuestos
carbonilicos, compuestos fenolicos, compuestos nitrogenados, cenizas, aniones y cationes, aditivos,
etc. Analisis sensorial o cata del vino: examen visual, olfativo y gustativo. Deteccion de fraudes

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Las asignaturas de esta materia proporcionan a los alumnos una especializacion en Enologia.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Viticultura Asignatura 2: Enologia

Caracter: Optativa Caracter: Optativa

Rama (solo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB) %

ECTS: 3 ECTS: 3 g

Unidad temporal: C3-S2 Unidad temporal: C3-S2 §

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espafiol §
22 %
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Asignatura 3: Analisis y control de vinos

Asignatura 4: Bioquimica y Microbiologia
Enoldgicas

Caracter: Optativa

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Caracter: Optativa

(s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2
Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Traba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali
personal
dad
Sesiones académicas tedricas 60 58 50.8
Sesiones académicas practicas 43 23 65
Seminarios 6 22 24.4
Tutorias 5 5 50
Realizacion de examenes 9 30 23.1
Trabajo autbnomo 0 39 0
Total Horas Total Horas
Total Horas 300 . 123 | Trabajo 177 |41
Presenciales .
Auton.
8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones méaximas
y minimas
. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion o ‘o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 45 50
Realizacion de informes de préacticas 0 30
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 20 40
Asistencia y participacién activa en el aula 0 10

1. Materia: OPTATIVAS I

Caracter: Optativa

ECTS: 18

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica)

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6, S8
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Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CB2, CB3, CB5.

Especificas:

CO3. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las necesidades nutritivas de
los humanos y las fuentes de nutrientes.

CO7. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la produccion
vegetal, los sistemas de produccién, de proteccion y de explotacion utilizados para la obtencion de
alimentos ecoldgicos y la normativa de comercializacion de estos productos.

CO8. Capacidad para comprender, conocer Y utilizar los principios de: Las bases y la tecnologia de
la produccion vegetal hortofruticola. Sistemas de proteccion y explotacion. Comercializacion de
frutas y verduras.

CO9. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las aplicaciones de la
biotecnologia microbiana a la industria alimentaria.

CO11. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: La interrelacion entre
alimentacion y salud, los conceptos relacionados con los alimentos funcionales, las propiedades de
componentes bioactivos y procesos de obtencion e incorporacion de éstos a los alimentos.

CO12. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases, registros y
seguimiento de la calidad de los alimentos desde la granja. Mejoras de la calidad para aplicar a la
produccién animal en la ingenieria.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Describir la interrelacion entre alimentacion y salud. Conocer los conceptos relacionados con los
alimentos funcionales y las propiedades de los principales componentes bioactivos. Disefio de
procesos de obtencion e incorporacion de los ingredientes bioactivos en la elaboracion de alimentos
funcionales.

Describir las técnicas de produccion, explotacion y proteccion que se emplean en la obtencion de_
frutas y verduras. Desarrollar estrategias de resolucién de problemas relacionados con el manejo def
suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de enfermedades en los cultivos de frutales 3@
hortalizas, con pensamiento critico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipotesisg
Conocer la legislacion para la comercializacion de frutas y verduras

31
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Manejar la normativa europea y nacional que se aplica a la obtencion, transformacion vy
comercializacion de productos ecoldgicos. Conocer las bases de la produccion ecolédgica y comprenda
las técnicas de obtencion, transformacion y comercializacion de productos ecolégicos.

Describir los principales sistemas de produccion ligados a la obtencion de productos animales con
distintivos diferenciales. Manejar los sistemas de registro, identificacion y trazabilidad en las
explotaciones de animales de produccién. Identificar los riesgos para la seguridad alimentaria ligados
a la alimentacion, manejo de los animales y bioseguridad en las explotaciones.

Identificar los microorganismos de interés industrial, los compuestos de interés producidos por
microoganismos y los microorganismos modificados genéticamente con aplicacion en la Industria
Alimentaria.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
NUTRICION

Necesidades nutritivas del organismo humano. Ingestas dietéticas de referencia, objetivos
nutricionales y guias alimentarias. Funciones de los nutrientes, fuentes alimentarias de los mismos y
recomendaciones dietéticas. Relacion existente entre una alimentacion adecuada y un estado de salud
optimo.

ALIMENTOS FUNCIONALES

Estado actual del conocimiento sobre las propiedades bioactivas de los ingredientes funcionales en el
contexto de alimentacion-nutricion y salud. Biodisponiblidad y metabolismo de proteinas, lipidos,
carbohidratos, fibra, fitoquimicos y probioticos. Mecanismos de accion y papel en la mejora funcional
del organismo humano y/o sobre la prevencién de determinado tipo de enfermedades. Estudio
tecnoldgico de los procesos de obtencidn de ingredientes funcionales. Incorporacion a los alimentos.

FRUTAS Y HORTALIZAS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Alimentos perecederos: frutas y verduras. Legislacién para la produccion y comercializacion de frutas
y verduras. Métodos y técnicas de la produccion y comercializacion hortofruticola

ALIMENTOS ECOLOGICOS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Legislacion en materia de agricultura y ganaderia ecoldgica. Métodos y técnicas basicas produccion
ecologica. La comercializacion de productos ecoldgicos y los certificados de garantia.

CALIDAD DIFERENCIADA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Mejora de la calidad mediante mejoras en el manejo, la genética y la nutricion. Productos de origen
animal con caracteristicas diferenciadas de calidad. Higiene de la produccion primaria ganadera.

BIOTECNOLOGIA MICROBIANA'Y ALIMENTOS TRANSGENICOS

Produccion microbiana de biomasa y compuestos de interés en las industrias agrarias y alimentarias.
Seleccion y mejora de microorganismos y sus aplicaciones en la produccion de alimentos.
Microorganismos modificados genéticamente para la industria alimentaria.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

6. Asignaturas que componen la materia §
Asignatura 1: Nutricion Asignatura 2: Alimentos Funcionales %
Caracter: Optativa Caracter: Optativa g
Rama (solo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB) @
3

25 2
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ECTS: 3
Unidad temporal: C3-S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

ECTS: 3
Unidad temporal: C4-S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 3: Futas y hortalizas: Produccion y
Comercializacion

Asignatura  4:  Alimentos
Produccion y Comercializacion

ecoldgicos:

Carécter: Optativa

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Carécter: Optativa

(s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 5: Calidad Diferenciada de los

Alimentos de Origen Animal

Asignatura 6: Biotecnologia Microbiana y
Alimentos Transgénicos

Caracter: Optativa

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Caracter: Optativa

(s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

Actividad Formativa Horas Presenciales Horas . Trabajo | Porcentaje
Sesiones académicas tedricas 109 95 534
Sesiones académicas nracticas 48 38 55.8
Seminarios 8 6 57.1
Tutorias 2 22 83
Realizacion de exdmenes 16 56 22.2
Trabaio auténomo 0 65 0

Total Horas 450 Total ~Horas | 1g3 | Total Horas | 267 | 405

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas

) ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacién . .-
minima maxima
Examen de conocimientos aenerales 45 50
Realizacion de Informe de practicas 30 30
Realizacidn de trabaios individuales o en aruno 10 40
Asistencia a clase v particinacidn activa en la misma 0 10

1. Materia: OPTATIVAS Il
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Caracter: Optativa

Rama (sélo si es materia de Formacidn Bésica)

ECTS: 12

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6, S8
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

CB2, CB3, CB5.

Especificas:
CO4-CO5-CO10

CO4. Capacidad para manejar la gramatica y vocabulario basico que permita la comprensidn de texto
y la correcta expresion oral en inglés.

CO5. Comprender, conocer y utilizar las bases sobre el uso y programacion de los ordenadores,
sistemas operativos, bases de datos y programas informaticos con aplicacion en la ingenieria
agroalimentaria.

C010. Capacidad para Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Utilizar la lengua inglesa de forma oral y escrita para comunicarse espontaneamente con la fluidez y
precision propias del nivel B1. Comprender textos tedricos en inglés. Comprender discurso oral en
inglés. Expresarse de forma oral y escrita en el campo de la ingenieria alimentaria. Resumir textos
técnicos.

Adquirir conocimientos generales basicos sobre sistemas informaticos. Conocer y utilizar los diversos
sistemas de numeracion utilizados en sistemas informaticos. - Conocer y utilizar diversos métodos de
codificacién de la informacidn utilizados en sistemas informaticos. Adquirir capacidad para emplear
la lengua propia en la comprension de los sistemas informaticos. Adquirir un buen manejo de la
bibliografia recomendada en la asignatura, de forma que se potencia la autosuficiencia a la hora de
completar la formacion. Conocer el manejo del sistema operativo Windows a nivel de usuario.
Familiarizarse con el uso de Internet: correo electrénico, bisquedas de informacion, servicios de
mensajeria, etc. Adquirir conocimientos genéricos sobre lenguajes de programacién. Aprender &
utilizar la hoja de calculo como herramienta de programacion, para la resolucion de problemaé?.
relacionados con su formacion y futura profesion. =

Integracién en la gestion empresarial. Adaptacion al mundo laboral. Aportar nuevas ideas
conocimientos a una empresa. Completar su formacion académica.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
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INGLES

Grammar: the future, relative clauses, comparative, articles, prepositions. Contents: Soil and Water:
Irrigation Management. Agriculture in Spain. Sustainable agriculture. Food Production and food
Processing. Genetically Engineered Foods.

PROGRAMACION

Introduccion a la programacion. Conceptos basicos. Lenguajes maquina y ensamblador. Lenguajes
de alto nivel. Entornos de programacion. Programas interpretados y programas compilados.
Programacion orientada a objetos. Elementos bésicos del lenguaje. Introduccion. Tipos de datos.
Variables y constantes. Operadores y expresiones. Estructuras de control. Estructuras de decision en
Visual Basic. If..Then..Else. Select Case. Estructuras de control de bucles en Visual Basic. For...Next.
Do...Loop. While...Wend. Funciones y procedimientos. Programacion mediante subprogramas.
Procedimientos. Funciones. Parametros. Variables. Funciones predefinidas para el manejo de
cadenas. Recursividad.

PRACTICAS DE EMPRESA

La Escuela Politécnica Superior de Zamora facilitara a los alumnos una serie de empresas del sector
de la industria agroalimentaria con las que previamente el Centro habra establecido un convenio de
colaboracion. Entre estas empresas los alumnos haran su eleccion. Todos los convenios llevan
incorporados un tutor por parte la Empresa y un tutor por parte de la Universidad

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Inglés Asignatura 2: Programacion
Carécter: Optativa Carécter: Optativa

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3 ECTS: 3

Unidad temporal: C3-S2 Unidad temporal: C3-S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espafiol
Asignatura 3: Practicas de Empresa Asignatura 4:

Caracter: Optativa Caracter:

Rama (solo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:

Unidad temporal: C4-S2 Unidad temporal

Lenguas en las que se imparte: Espariol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion

del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad) 5
H Trabai Porcentajes

i - : oras rabajo TS
Actividad Formativa Horas Presenciales personal Presencial 2
dad s

Sesiones academicas teoricas 5 0 100 §
&
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Sesiones académicas practicas 38 20 65.5

Seminarios 10 0 100

Tutorias 7 0 100

Realizacion de exdmenes 2 10 16.6

Trabajo autbnomo 3 205 1.5
Total Horas Total Horas

Total Horas 300 , 65 Trabajo 235 |21.6
Presenciales Auton

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . L
minima maxima

Examen de conocimientos generales 0 50
Realizacion de Informe de précticas 30 50
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 0 40
Asistencia a clase y participacion activa en la misma 0 10

Informe del tutor de empresa e informe del tutor de 0 50
practicas

CRITERIO IV: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES
Debe explicitarse el 6rgano que llevara a cabo la admision y su composicion.

Se debe revisar el texto pues aparece duplicado en dos apartados la informacion
incluida en el apartado de mecanismos de apoyo a estudiantes.

Se alega:
2.5.

2.6. Al final del apartado 4.2. Requisitos de acceso v criterios de admision, tras la normativa gue
requla estos procedimientos, se ha incluido el siquiente parrafo correspondiente al 6rgano que
lleva a cabo la adimision y su composicién:

Organo que lleva a cabo la admisién y su composicion:

En la Universidad de Salamanca, al igual que en el resto de la Universidades de
Castilla y Ledn, no existe un 6rgano especifico encargado de la admision para cada
una de ellas. Existe un organo comun denominado Comision Organizadora de las
pruebas de acceso a ensefianzas universitarias oficiales de Grado. Entre sus
funciones, ademas de organizar las pruebas de acceso, figura la aprobacion del
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procedimiento y el calendario de preinscripcion y admision. Para facilitar estas tareas
existen Grupos de Trabajo de organizacion de las pruebas y Grupos de Trabajo de
coordinacion interuniversitaria de materia, y, en cuanto a la admision, existe un solo
Grupo de Trabajo de admision, en el que se encuentran representados miembros
de las universidades publicas y la Junta de Castilla y Ledén. Todo ello se encuentra
regulado en la ORDEN EDU/2017/2009, de 15 de octubre, por la que se crea la
Comision Organizadora de las pruebas de acceso a las ensefianzas oficiales de Grado
y se regulan ciertos aspectos para el desarrollo de dichas pruebas y en la ORDEN
EDU/273/2011 de 15 de marzo, que modifica la anterior.

En concreto, en el Articulo 10 de la ORDEN EDU/2017/2009 se recoge que:
Articulo 10 — Grupo de trabajo de admision.
1. Los miembros del grupo de trabajo de admisién son los siguientes:

a) Las tres personas de la Direccion General con competencias en materia de
universidad, miembros de la Comisién organizadora de las pruebas de acceso a
ensefianzas universitarias oficiales de Grado, de los que uno sera designado
presidente y otro secretario por el titular de dicha Direccién General.

b) Los Vicerrectores de las universidades publicas de Castilla y Ledn, responsables
del procedimiento de admision, designados por su Rector.

c) Un maximo de cuatro miembros de cada una de las universidades publicas de
Castilla y Leodn, designados por su Rector, responsables de la admision en su
universidad.

2. Son competencias del grupo de trabajo de admision las siguientes:
a) Coordinar el proceso de admision en el Distrito Unico de Castilla 'y Ledn.

b) Proponer al Pleno de la Comisién organizadora de las pruebas de acceso, para su
aprobacion, el procedimiento y el calendario del proceso de preinscripcién y matricula
para el acceso al primer curso de los estudios impartidos en las universidades publicas
de Castillay Ledn.

c) Confeccionar los sistemas de informacién que permitan a los posibles usuarios
conocer el sistema de admision a las universidades de Castilla y Ledn.

d) Proponer al Pleno de la Comisién organizadora de las pruebas de acceso, para su
aprobacion, las modificaciones de los intervalos de los cupos de reserva estipulados
por la normativa que los regule.

e) Colaborar con la universidad responsable en la mejora, implantacion vy
mantenimiento del sistema informatico de preinscripcion de las universidades publicas
de Castillay Ledn.

La Comision Organizadora de las pruebas de acceso a ensefianzas universitarias
oficiales de Grado se constituye en base a la anterior normativa que regulaba el
acceso y los procedimientos de admision, el Real Decreto 1892/2008, de 14 de
noviembre y actuara hasta que se desarrolle completamente el actual Real Decreto
412/2014, de 6 de junio, que no contempla la constitucion de esta Comision.
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Asi mismo, se ha revisado el texto con el fin de corregir el que aparezca por duplicado
la informacién relativa a mecanismos de apoyo a estudiantes y, en este sentido:

1) Al final del Criterio 3 Competencias, se ha eliminado el parrafo que aludia a esta
informacion, incorporandose en su lugar (nuevas aportaciones en rojo):

7
1 C C -, C

La Universidad debera garantizar los mecanismos de apoyo necesarios para que los
estudiantes con discapacidad puedan adquirir las competencias anteriormente
sefaladas. Estos mecanismos de apoyo se encuentran recogidos en el Criterio 4:
Acceso y admision d estudiantes.

2) En el apartado 4.3. Sistemas de apoyo y orientacion a los estudiantes matriculados,
se ha eliminado el parrafo que alude al Servicio de Asesoramiento sobre Discapacidad
y Universidad (ADU), incorporando el texto relativo a Mecanismos de apoyo para la
igualdad y la no discriminacién de personas con discapacidad, quedando la redaccién
con estas modificaciones (nueva aportacion en rojo) en la siguiente forma:

A nivel de centro, a través del coordinador de la titulacion y cuando el alumno lo
requiera, se prestara orientacidbn académica sobre los itinerarios posibles de la
titulacion, asi como de la conveniencia de cursar diferentes materias de caracter
optativo.

Mecanismos de apoyo para la igualdad y la no discriminacion de personas con
discapacidad

Existe en la Universidad un plan elaborado al efecto que garantiza la paridad: Plan
Integral de Igualdad entre mujeres y hombres aprobado por el Consejo de Gobierno
de la USAL el 30 de abril de 2008
(http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/plan_igualdad usal.pdf) a partir
del cual se propuso y se diseiid una Unidad de Igualdad (http://igualdad.usal.es/ )
responsable de estas cuestiones. En abril de 2012, esta Unidad ha publicado y
difundido "Guia 2012 de Igualdad de la USAL
http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/quia_igualdad usal.pdf, donde se
recogen las Lineas Basicas del mencionado Plan de Igualdad y una Guia para un uso
inclusivo del lenguaje.

A través del Servicio de Asuntos Sociales (SAS) http://sas.usal.es y del Servicio de
Informacién sobre Discapacidad) (SID) http://sid.usal.es/ dependiente del Instituto
Universitario de Integracion en la Comunidad (INICO) http://inico.usal.es/), se ofrece
informacion, orientacién y apoyo a personas con discapacidad a través del Plan ADU
mediante un convenio de colaboracion con el Real Patronato sobre Discapacidad,
perteneciente al Ministerio de Educacién, Politica Social y Deporte, se estudian las
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necesidades y demandas de las personas con discapacidad en el ambito universitario,
asesorando tanto a estudiantes con discapacidad, investigadores, profesores,
personal de administracion y servicios, voluntarios y a cualquier persona que esté
interesada en este tema”.

3) Y, finalmente, se ha eliminado de la Memoria, dentro del Criterio 6, al final del
apartado 6.1., el parrafo que hace referencia a estos Mecanismos de apoyo a
estudiantes:

CRITERIO V: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

En una parte del texto se menciona que las practicas externas son obligatorias y en
otra son optativas. Se debe aclarar este aspecto. Si las practicas externas fueran
obligatorias se deben incluir los convenios con empresas, asi como, el nimero de
plazas disponibles en cada una de ellas para la realizacion de las mismas.

Existen un par de errores al describir (5.1) el nUmero de materias y asignaturas que
componen los modulos 1y 3.

Se deben definir los resultados del aprendizaje de las competencias basicas en cada
modulo/materia. Dado que existe, a lo largo del titulo, diversidad en las definiciones.
Se recomienda que esa definicion contenga: "un verbo que expresa una accion, un
contenido u objeto sobre el que el estudiante tiene que actuar y un contexto o
condiciones en las que se producira la ejecucion. El verbo empleado definira la
complejidad de la materia, el grado de profundizacion requerido o el nivel de
autonomia exigido para el estudiante”.

Si se quiere incrementar la demanda del Titulo, que es una de las razones de la
solicitud de esta nueva verificacion, se debe estudiar la posibilidad de mejorar el
atractivo del mismo por nuevas vias: mejorando las metodologias docentes (ofertando
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mAas practicas, metodologias activas, etc.) y los métodos de evaluacion con unas
modalidades mas proximas a la evaluacion continua, coevaluacion, etc.

Se alega:

Las Préacticas Externas en el Plan de Estudios propuesto son de caracter optativo v,
por lo tanto, siguiendo las pautas indicadas se ha procedido a corregir la Tabla 5.1.
Tipos de materias del Grado y su distribucion en créditos, en la que por error de
transcripcion aparecian como obligatorias. Asi pues, la nueva redaccion quedaria en
esta forma (tachado el texto equivocado y con la correccion en rojo):

Tabla 5.1. Tipos de materias del Grado y su distribucién en créditos

TIPO DE MATERIA N°  créditos

ECTS
Formacién Basica (FB) 72
Obligatorias (Ob) 141
Optativas (Op) 15

Practica Externas (ebligatoria) *
(optativa) (PE)

Trabajo Fin de Grado (TFG) 12
CREDITOS TOTALES 240

*Las practicas de empresa se incluyen como materia optativa

De igual forma, respecto a los errores detectados al describir (apartado 5.1) el nimero
de materias y asignaturas que componen los médulos 1y 3, hay que destacar que se
han corregido en la siguiente forma (aparece el texto erréneo tachado y en rojo la
correccion efectuada):

El primer modulo propuesto corresponde a Formacion Basica, este modulo se ha
distribuido en 11 8 materias que a su vez se han dividido en 10 11 asignaturas. La
carga de este modulo son 72 créditos ECTS, cumplimiento con el minimo establecido
en el REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la
ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales. Las asignaturas de caracter
basico, que integran este mdédulo se han programado en primer y segundo curso.

El segundo moédulo propuesto es el correspondiente a la Formacion Comun a la Rama
Agricola, que estd integrado por 6 materias que a su vez se subdividen en 11
asignaturas, que se han distribuido en los euatre tres Ultimos cursos académicos. El
namero de créditos asignados a este modulo es de 60 ECTS.
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El tercer modulo, de 81 créditos, es el de Tecnologia Especifica: Industrias Agrarias y
Alimentarias. Este mddulo esta integrado por 6 4 materias que se desglosan en 17
asignaturas que se han distribuido entre cursos académicos segundo, tercer y cuarto.

Asi mismo, se han definido los Resultados del Aprendizaje de todas las Competencias
Basicas en cada médulo/materia para evitar diversidad en las definiciones, a lo largo
del titulo, y se han seguido las recomendaciones realizadas a este respecto en la
Propuesta de Informe de Evaluacion que nos ha sido remitido. En consecuencia, la
redaccion de las fichas de las materias ha resultado modificada de forma que aparece
el texto erréneo tachado y en rojo la correccion/aportacion efectuada:

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: MATEMATICAS

Carécter: Bésica

Rama (s6lo si es materia de Formacidn Basica): Ingenieria

ECTS:18

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1-S3
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CBlY CB2.

Especificas:

CE1

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en
modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ambito de lo real.

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan
encontrarse en el ambito academico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las
area/s de estudio.

Que los estudiantes tengan aptitudes para aplicar los conocimientos sobre: algebra lineal; geometria;
geometria diferencial; calculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y en derivadas
parciales; metodos numeéricos, algoritmica numérica; estadistica y optimizacion en la ingenieria

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Algebra lineal; geometria; geometria diferencial; célculo diferencial e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos; algoritmica numeérica; estadistica y
optimizacion

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
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Requisitos previos: Los que se indican en las pruebas de acceso a la Universidad

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Matematicas |

Asignatura 2: Matematicas Il

Carécter: Bésica

Rama (s6lo si es asignatura de FB) Ingenieria
ECTS: 6

Unidad temporal: C1-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Carécter: Bésica

(s6lo si es asignatura de FB) Ingenieria
ECTS: 6

Unidad temporal: C1-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 3: Matematicas |11

Carécter: Bésica

Rama (s6lo si es asignatura de FB) Ingenieria
ECTS: 6

Unidad temporal: C2-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Traba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali
personal
dad
Sesiones academicas tedricas 58 0 100
Sesiones académicas practicas 78 0 100
Seminarios 2 5 28.5
Tutorias: Individual / Grupo. 16 5 76.2
Realizacion de examenes. 13 0 100
Trabajo autbnomo 10 263 3.6
Total Horas Total Horas
Total Horas 450 . 177 | Trabajo 273 |39.3
Presenciales ,
Auton.
8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas
. , Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion - ‘o
minima maxima =
Examen de conocimientos generales 50 70 §
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 10 30 %
Asistencia y participacién en tutorias individuales 0 10 o
Examen de préacticas 0 30 S
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MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: FISICA

Carécter: Basica

Rama (s6lo si es materia de Formacidn Basica) Ingenieria

ECTS: 12

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1-S2
Lenguas en las que se imparte: Castellano

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CB3, CBS5.

Especificas:

CES5,

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Que el estudiante sea capaz de asimilar y utilizar los conceptos y leyes basicas de la Mecanica Clasica,
movimiento oscilatorio y ondulatorio, Termodinamica y Electromagnetismo en el ambito de la
Ingenieria.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Esta materia se desarrollara en dos asignaturas obligatorias: Fisica | (Primer cuatrimestre, primer
curso) y Fisica Il (Segundo cuatrimestre, primer curso).

Contenidos de Fisica I: Calculo vectorial y cinematica de una particula. Dindmica de una particula:
fuerzas y energias. Sélido rigido: dindmica y estatica. Elasticidad y mecéanica de fluidos.
Oscilaciones. Ondas mecanicas. Fundamentos de Termodinadmica.

Contenidos de Fisica Il: Campo y potencial eléctricos. Energia electrostatica y condensadores.
Dieléctricos. Corriente eléctrica y circuitos de corriente continua. Conductores. Fuerzas magnéticas.
Fuentes del campo magnético. Induccion magnética. Circuitos de corriente alterna. Ecuaciones de
Maxwell y ondas electromagnéticas.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Requisitos previos: Conocimientos fisicos y matematicos adquiridos en la Ensefianza Secundaria.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Fisica | Asignatura 2: Fisica Il g
Carécter: Basica Carécter: Basica %
Rama (s6lo si es asignatura de FB) Ingenieria (s6lo si es asignatura de FB) Ingenieria 2
ECTS: 6 ECTS: 6 S
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Unidad temporal: C1-S1
Lenguas en las que se imparte: Espariol

Unidad temporal: C1-S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Traba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali
personal
dad
Sesiones académicas teoricas. 48 0 100
Sesiones académicas practicas 42 0 100
Seminarios 12 24 33
Tutorias: Individual / Grupo. 4 6 40
Realizacion de examenes. 8 56 12.5
6
Trabajo autbnomo 6 94
Total Horas Total Horas
Total Horas 300 . 120 | Trabajo 180 |40
Presenciales AUON

y minimas

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas

Sistema de evaluacién

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Examen de conocimientos generales 50 70
Re,ali_zacic’)n y entrega de ejercicios Yy supuestos 15 o5
practicos.
Examen de précticas 15 25

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia; INFORMATICA

Carécter: Basica

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica): Ingenieria

ECTS: 6

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia

Basicas / Generales:
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CB2,CB3Y CBA4.
Especificas:
CE3,

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el &mbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Aptitud para disefiar programas informaticos asi como maneje—de manejar las aplicaciones
informaticas mas usadas en ingenieria.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

- Teoria: Introduccion. Conceptos generales. Codificacion de la informacion. Sistemas operativos.
Lenguajes de programacion. Estructuras de datos y bases de datos.

- Préactica: Presentacion del hardware del PC. Diagramas de flujo. Manejo de sistemas operativos.
Programas y Aplicaciones en Ingenieria. Bases de datos

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

Ninguno

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Informética Asignatura 2:

Carécter: Bésica Caracter:

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 6 ECTS:

Unidad temporal: C1-S1 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espafiol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacién
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Trabai Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales peorgisnal rabao Presenciali
dad

Sesiones academicas tedricas. 28 34 45 5
Sesiones académicas practicas 32 30 51.6 §
Seminarios 6 4 60 S
Tutorias 0 2 0 g
3
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Realizacion de examenes 2 0 100

Trabajo autbnomo 0 12 0
Total Horas Total Horas

Total Horas 150 . 68 Trabajo 82 45
Presenciales Auton

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 25 35
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 30 50
Examen de précticas 25 35

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: EMPRESA

Carécter: Bésica

Rama (s6lo si es materia de Formacidn Basica): Ingenieria

ECTS: 9

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1 al S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CB3Y CBA4.

Especificas:

CE7.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Que el estudiante sea capaz de demostrar, mediante ejemplos sencillos, conocimiento y comprension_
de los contenidos basicos de la asignatura describiendo -de forma razonada- los diferentes tipos dé
empresas, areas funcionales, la naturaleza del empresario asi como otros aspectos basicos de
Direccion y Gestion de empresas. 32

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Aspectos generales sobre Empresa y Empresario: Conceptos Generales, Evolucion, Clases d
Empresas, la Estructura Organizativa, la Direccion Estratégica.
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Areas Funcionales Bésicas.

Decisiones de Disefio de la Funcion de Produccion: Producto y Proceso, Localizacién, Capacidad,
Distribucion en Planta, Personal, TQM, JIT

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Administracion de Empresas y
Organizacion Industrial

Asignatura 2:

Carécter: Basica

ECTS: 9

Unidad temporal: C1-S1, S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Rama (s6lo si es asignatura de FB)

Caracter:

(s6lo si es asignatura de FB)
ECTS:

Unidad temporal:
Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Traba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali

personal

dad
Sesiones académicas tedricas 48 48 50
Sesiones académicas practicas 24 24 50
Tutorias 6 0 100
Realizacion de examenes: 4 0 100
Trabajo autbnomo 8 63 11.3
Total Horas Total Horas
Total Horas 225 . 90 Trabajo 135 |40
Presenciales ,

Auton.
8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . L
minima maxima

Examen de conocimientos generales 60 70
Asistencia y participacién activa en el aula 10 20
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 10 15
Asistencia y participacion en tutorias individuales 5 5
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MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: EXPRESION GRAFICA

Carécter: Basica

Rama (solo si es materia de Formacion Bésica): Ingenieria

ECTS: 9

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1 al S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:
CB2,CB4 Y CBs5.
Especificas:

CE2

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Que el estudiante haya desarrollado la capacidad de visién espacial y conozca las técnicas de
representacion gréfica, tanto por metodos tradicionales de geometria métrica y geométrica
descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador relacionados con la
ingenieria.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
Conceptos de geometria.

Proyeccién del sistema diédrico: punto, recta y plano. Métodos. Paralelismo, perpendicularidad,
distancias, angulos. Superficies. Solidos. Secciones y desarrollos. Intersecciones de sélidos

Proyeccién de planos acotados: punto, recta, plano. Paralelismo. Perpendicularidad. Distancias.
Abatimientos. Intersecciones. Superficies Topogréaficas. Aplicaciones.

Proyecciones axonomeétricas y oblicuas: Fundamentos y generalidades.
Iniciacion a la Normalizacion.

4207187

Dibujo por ordenador en 2D a través de un programa comercial de Disefio Asistido por Ordenado
vectorial 2D de proposito general: operaciones basicas y drdenes de dibujo 2D. Edicion
modificacion. Visualizacién. Bibliotecas. Acotacion. Impresion. Disefio de planos de construccion.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
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basicos de informatica.

Conocimientos basicos de sistemas de representacion y construcciones geométricas. Conocimientos

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Expresion gréfica

Asignatura 2:

Carcter: Bésica

ECTS: 9
Unidad temporal: C1-S1, S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Rama (sélo si es asignatura de FB) Ingenieria

Carécter:

(s6lo si es asignatura de FB)
ECTS:

Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Traba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali
personal
dad
Sesiones académicas teoricas. 36 36 50
Sesiones académicas practicas 36 36 50
Seminario: 0 0 0
Tutorias: Individual y grupo. 100
Realizacion de examenes: 12 35 25.5
Trabajo autbnomo 0 28 0
Total Horas Total Horas
Total Horas 225 . 90 Trabajo 135 |40
Presenciales ,
Auton.
8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas
. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion o ‘o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 50 60
Realizacion de ejercicios y supuestos practicos 10 15
Realizacion de cuestionarios en plataformas docentes | 10 15
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 15 20 §
g
&
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MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: QUIMICA

Carécter: Basica

Rama (solo si es materia de Formacion Bésica): Ingenieria

ECTS: 6

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

CBa3.

Especificas:

CEA4.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de utilizar adecuadamente el lenguaje, los conceptos y las leyes de la
Quimica. Resolver cuestiones y problemas Quimicos. Saber aplicar los fundamentos de la Quimica a
la Ingenieria.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Estructura y enlace de la materia. Estados de agregacién de la materia. Reactividad Quimica.
Sustancias inorganicas y organicas de interés industrial.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Conocimientos basicos de Quimica

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Quimica Asignatura 2:
Carécter: Bésica Caracter:
Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:
Unidad temporal: C1-S2 Unidad temporal:
Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte:
7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion_
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad) 2
] Porcentajeg
Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorg?)snal Trabajo Presenmalé
dad u?
Sesiones académicas tedricas. 45 76 37.2 é
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Sesiones académicas practicas 12 6 66.6
Seminarios: 0 0 0
Tutorias Individuales: 0 0 0
Realizacién de examenes: 6 0 100
Trabajo autbnomo 0 5 0
Total Horas Total Horas
Total Horas 150 . 63 Trabajo 87 42
Presenciales 3
Auton.

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . ‘o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 60 70
Realizacion de ejercicios y supuestos practicos 15 20
Realizacion de informes de précticas 15 20

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia;: GEOLOGIA

Carécter: Basica

Rama (solo si es materia de Formacion Bésica): Ciencias

ECTS: 6

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

CB2, CB3, y CB5.
Especificas:

CES,

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse

7 - 7 - - , N~
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s d@r
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes d
indole social, cientifica o ética.
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Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Conocer los materiales geologicos, Analizar los procesos externos responsables tanto de la génesis
del suelo edafico como de la morfologia del relieve. Valorar los riesgos geologicos de especial
incidencia en el medio agricola y la vulnerabilidad del medio geolégico.

Analizar e interpretar datos climéaticos y fendmenos climéticos. Resolver problemas relacionados con
incidencias climaticas. Realizar simulaciones para relacionar las variables climaticas con actividades
agrarias.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
El origen de la Tierra, el ciclo de las rocas, tectonica de placas y deriva continental, la Pangea.

Introduccidn a los materiales geoldgicos. Conceptos de cristal, mineral y roca; grupos de minerales y
rocas. Los filosilicatos como componentes fundamentales del suelo agricola.

El interior de la Tierra. Estructura interna de la Tierra, terremotos, dindmica interna, deformacion de
la corteza.

Dinamica externa de la Tierra. El ciclo hidroldgico, aguas superficies y subterraneas.

El relieve. Procesos de erosion, transporte y sedimentacion. Depositos fluviales y glaciares. Los
desiertos y las costas.

Riesgos geoldgicos con incidencia en la agricultura. Vulnerabilidad del medio geologico.

Sistema climatico. Factores y elementos que caracterizan el clima. Variables climaticas y métodos
para su analisis.

Procesos Energéticos. Distribucion de la radiacion y la temperatura. Ciclo hidrologico. Distribucion
de la precipitacion.

Indices bioclimaticos y clasificaciones climaticas. Impacto de los extremos climaticos en la
agricultura. Variabilidad y cambio climatico.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
No hay requisitos previos

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Geologia y Climatologia Asignatura 2:
Carécter: Bésica Carécter:
Rama (solo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:
Unidad temporal: C2-S1 Unidad temporal:
Lenguas en las que se imparte: Espaiiol Lenguas en las que se imparte:
7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicaciori
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad) S
ba Porcentaje%
Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorg)snal Trabajo Presenmalé
dad 2
Sesiones académicas teoricas. 30 0 100 §
5
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Sesiones académicas practicas. 22 30 42.3
Seminarios: 3 15 16.6
Tutorias. 0 0 0
Realizacion de examenes: 3 30 9.1
Trabajo autbnomo: 2 15 11.8
Total Horas Total Horas
Total Horas 150 . 60 Trabajo 90 40
Presenciales 3
Auton.

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . ‘o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 45 55
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 10 15
Asistencia y participacion activa en el aula 10 15
Examen de practicas 15 25

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: BIOLOGIA

Carécter: Bésica

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica): Ciencias de la salud
ECTS: 6

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S2
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CB1, CB2Y CB3.
Especificas:

CES8.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en.
modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ambito de lo real.

07187

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrars@!
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s dé8
estudio.

11311

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de3
indole social, cientifica o ética.
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Describir los principales componentes de las células y comprender los principios basicos de los
procesos metabdlicos que tienen lugar en las células. Entender cdmo se almacena y transmite la
informacidn genética en los seres vivos. Conocer la estructura de plantas y animales superiores.
Entender las bases de los procesos fisiologicos en plantas y animales

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Unidad y diversidad de los seres vivos. Sistemas de clasificacion

Organizacién celular procaridtica y eucariotica. Organismos acelulares.

Procesos de division celular: mitosis y meiosis

Transmision de la informacion genética en seres vivos.

Procesos metabdlicos productores de energia: respiracion y procesos relacionados.
Fotosintesis y procesos relacionados.

La célula vegetal y animal. Especializaciones. Crecimiento primario y secundario en plantas.
Transporte y nutricién en plantas.

Digestion y asimilacion de nutrientes en animales.

Ciclos bioldgicos y reproduccion en plantas superiores y animales.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
No hay requisitos previos

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Biologia Asignatura 2:

Carécter: Bésica Caracter:

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:

Unidad temporal: C1-S2 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

.| Porcentaje

Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorg?)snal Trabajo Presenciali
dad

Sesiones academicas tedricas: 31 50 38.3
Sesiones académicas practicas: 21 9 70
Seminarios. 3 16 15.8
Tutorias Individuales: 1 0 100
Realizacion de examenes: 4 15 21.1
Trabajo autbnomo 0 0 0
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Total Horas Total Horas
Total Horas 150 . 90 Trabajo 60 40
Presenciales AU

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 70 80
Examen de précticas 20 20
Asistencia y participacion activa en el aula 5 10

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: BASES Y TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL

Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica):

ECTS: 12

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3-S4
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia

Bésicas / Generales:

CB1, CB2,CB3,CB4 Y CB5.
Especificas:

CE9, CE10, €E3%, CE30, CE17, CE18.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacién en
modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ambito de lo real.

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

587187

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu d
innovacion.

397168314

Conocer las biologia, sistematica y morfologia de las principales especies cultivadas. Conocer lo
fundamentos de la biotecnologia agricola. Conocer las bases y las técnicas aplicables a la produccio
vegetal:
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Saber integrar los factores fisicos, quimicos, bioldgicos, técnicos y sociales que intervienen y se
requieren para la optimizacion de los sistemas de produccion agricola.

Determinar y ejecutar las fases del proceso productivo: saber escoger el material vegetal, preparar el
medio de produccion para la implantacion del cultivo, seleccionar y aplicar las labores y utilizar
metodologias de control adecuadas y respetuosas con el medio ambiente.

Conocer el efecto del estrés ambiental en la produccién vegetal y la respuesta de los cultivos a las
situaciones adversas. Conocer los fertilizantes y plaguicidas de uso mas difundido, asi como su
clasificacion, pautas de manejo e incidencia a nivel de cultivo y medio ambiente.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Sistemas de descripcion morfoldgica y fisiologica de las plantas, clasificacion de los principales
grupos de cultivos y aprovechamiento de los mismos.

Factores que determinan e influyen en los procesos fisioldgicos y productivos de los cultivos
Estudio de los principales grupos de organismos que se aprovechan y compiten con los cultivos.
Bases de la mejora vegetal.

Manejo del suelo en los sistemas agricolas: el laboreo, correcciones y enmiendas y fertilizacion
organica y mineral

Fundamento y tecnologia del riego en los sistemas agricolas.
Crecimiento y desarrollo de cultivos.
Proteccion de cultivos

Aplicaciones de las técnicas basicas de la Biotecnologia Vegetal a la produccion agricola

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Se recomienda haber superado las asignaturas de Matematicas | Y |1, Fisica, Quimica, Biologia.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Bases de la produccion vegetal Asignatura 2: Tecnologia de la produccién
vegetal

Carécter: Obligatoria Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 6 ECTS: 6

Unidad temporal: C2-S1 Unidad temporal: C2-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espafiol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Trabai Porcentajeg

Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabao Presencialis
personal S

dad =

Sesiones academicas tedricas: 60 60 50 <
Sesiones académicas practicas: 48 68 41.4 %
Tutorias individuales: 16 0 100 3
49 7
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Realizacion de examenes: 6 0 100

Trabajo autbnomo: 0 42 0
Total Horas Total Horas

Total Horas 300 . 130 | Trabajo 170 |40
Presenciales AU

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion P o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 50 50
Realizacion de ejercicios y supuestos practicos 30 40
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 5 10
Asistencia y participacion activa en el aula 0 10

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: BASES Y TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION ANIMAL

Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica):

ECTS: 6

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S4
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:
CB2,CB3Y CB4.
Especificas:

CE11, CE12.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recurso
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Conocer, comprender y utilizar las bases y fundamentos de la produccién animal, instalacione
ganaderas, ciclos productivos.

Conocer comprender y aplicar la biotecnologia en la ingenieria de la produccion animal.
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Aplicar los conocimientos sobre alimentacion y racionamiento animal

produccidn animal, asi como los controles que se realizan.
Aplicar las bases de la mejora animal.

Disenfar alojamientos, instalaciones y equipamientos para la produccion animal

animal

Conocer, comprender y utilizar las bases de la sanidad animal, la trazabilidad y su repercusion en la

Conocer, comprender y utilizar las bases del bienestar animal en las explotaciones y el transporte

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Conceptos, objetivos e importancia de las producciones animales.

Especies, razas y sistemas de explotacion animal.

Bases fisiologicas y tecnologia de la reproduccion animal.

Bases para la conservacion, seleccion, mejora genética y aplicaciones de la biotecnologia.
Bases y tecnologia de la alimentacion animal.

Tecnologia de la produccién animal en las distintas especies.

Dimensionamiento y control ambiental segln especies y fases productivas.
Sanidad animal y trazabilidad en las producciones animales.

Conceptos, objetivos e importancia de las instalaciones ganaderas, mecanizacion y equipamientos.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Se recomienda haber superado la asignatura de Biologia

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Bases y Tecnologia de la Produccién | Asignatura 2:

Animal

Caracter: Obligatoria Caracter:

Rama (sélo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:

Unidad temporal: C2-S2 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espaiiol Lenguas en las que se imparte:

del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion

o1

| Porcentaje

Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorgzsnal Trabajo Presenciali
dad 5
Sesiones académicas teoricas: 39 54 41.9 é
Sesiones académicas practicas: 17 3 85 %
Seminarios. 3 3 50 §
Tutorias individuales o colectivas. 1 2 33.3 §
2
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Realizacion de examenes: 3 3 50
Trabajo autbnomo: 0 22 0
Total Horas
Total Horas 150 Total _Horas 63 Trabajo 87 42
Presenciales 3
Auton.

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion P o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 60 70
Asistencia y participacion activa en el aula 30 40

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: CIENCIA'Y TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE

Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica):

ECTS: 6

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:
CB2,CB3Y CB4.
Especificas:

CE13, CE17.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Conocer y comprender los principios basicos de la Ecologia. Comprender las propiedades de I
estructura y funcionamiento de los ecosistemas. ldentificar y valorar impactos ambientales
provocados por las actividades del sector agroalimentario y para proponer medidas preventivas Y
correctoras de tales impactos. 8

5T13116

Aplicar las principales herramientas de Gestion Ambiental a las actividades agroalimentarias, as
como los contenidos de la normativa que la regula. Redactar de Estudios de Impacto Ambiental
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otra documentacion relacionada con instrumentos de prevencién ambiental en el ambito
agroalimentario.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Factores ecoldgicos.

Distribucion de las poblaciones en el espacio y en el tiempo.

Estructura fisica y bioldgica de los ecosistemas.

Flujo de energia y circulacion de materia en los ecosistemas.

Sucesion ecoldgica.

Causas y consecuencias de los principales tipos de impactos ambientales del sector agroalimentario.

Marco legal e institucional de la Evaluacion de Impacto Ambiental y otros instrumentos de Gestion
Ambiental en el sector agroalimentario.

El Estudio de Impacto Ambiental: contenidos y criterios para su elaboracion.
Metodologia de valoracion de impactos.
Medidas correctoras de impactos en el sector agroalimentario

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Biologia, Geologia y climatologia, Tecnologia de
la produccion vegetal y Tecnologia de la Produccién animal

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1. Fundamentos de ecologia y de | Asignatura 2:

gestion ambiental

Caracter: Obligatoria Caracter:

Rama (sélo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:

Unidad temporal: C3-S2 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

| Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorgzsnal Trabajo Presenciali
dad
Sesiones academicas tedricas: 30 8 78.9
Sesiones académicas practicas: 16 6 73
Seminarios. 8 2 80 %
Tutorias individuales o colectivas. 1 0 100 §
Realizacion de examenes: 4 45 8 %
Trabajo autbnomo: 1 29 3.3 é
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Total Horas Total Horas
Total Horas 150 . 60 Trabajo 90 40
Presenciales AU

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion - o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 65 75
Realizacion de informes de précticas 5 10
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 5 10
Asistencia y participacion activa en el aula 5 15

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: GESTION Y APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

Caracter: Obligatoria

Rama (solo si es materia de Formacion Bésica):

ECTS: 3

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S7
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:
CB2,CB3Y CBA4.
Especificas:

CE16

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Determinar cual es el sistema de gestion y aprovechamiento mas adecuado en funcién del
subproducto y su posible utilizacion. Elegir la maquinaria e instalaciones mas adecuadas e integrarlas;
en las lineas de gestion y aprovechamiento de subproductos. Manejar la legislacion aplicable a lg
gestion y aprovechamiento de subproductos

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Tipos de subproductos de la industria agroalimentaria : legislacion, categorias, gestion segu
categorias
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Gestion y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen animal: carnica, pesquera, lactea,
huevos y ovoproductos. Principales aprovechamientos, lineas de obtencion, propiedades,
aplicaciones industriales, nuevas investigaciones.

Gestion y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen vegetal: transformacion de
vegetales, azucareras, almazaras, café, vitivinicultura, cervecera, sidrera, cerealista. Principales
aprovechamientos, lineas de obtencion, propiedades, aplicaciones industriales, nuevas
investigaciones.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

Se recomienda haber cursado las asignaturas de Ingenieria y Tecnologia de las Industrias Cerealistas
y Extractivas, Lacteas y Carnicas y Enoldgicas y de otras Industrias Fermentativas

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Gestién y Aprovechamiento de | Asignatura 2:

Subproductos Agroindustriales

Carécter: Obligatoria Carécter:

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3 ECTS:

Unidad temporal: C4-S1 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Trabai Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali

personal

dad

Sesiones académicas tedricas 15 25 375
Sesiones académicas practicas 10 15 40
Seminarios. 2 5 28.6
Tutorfas individuales o colectivas. 1 0 100
Realizacion de exdmenes: 2 0 100
Trabajo autbnomo 0 0 0

Total Horas
Total Horas 75 Total ~ Horas | 5 | rpapaio 45 |40

Presenciales 3
Auton.

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas

y minimas &
N~

. . Ponderacion Ponderacion 8
Sistema de evaluacion . . 3
minima maxima Q

Examen de conocimientos generales 45 50 5
Realizacion de informes de préacticas 30 35 3
=

N
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Realizacion de trabajos individuales o en grupo 10 20

Asistencia y participacion activa en el aula 0 5

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: INGENIERIA DEL MEDIO RURAL

Caracter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacion Basica):

ECTS: 30

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S4 a S5, S8
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

CB2, CB3, CB4 y CB5.
Especificas:

CE14, CE15, CE17, CE18

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de
innovacion.

Realizar levantamientos y replanteos topograficos. Utilizar la cartografia, fotogrametria, sistemas de
informacion geografica y teledeteccion en la agronomia. Adquirir principales conocimientos
cientificos tecnoldgicos del area de Ingenieria Eléctrica. Proporcionar las especificaciones técnicas
de aparamenta eléctrica que puedan justificar un buen funcionamiento en las instalaciones
industriales. Estudiar los fendmenos de las maquinas en régimen permanente, asi como los sistemas
de transporte y distribucion utilizados en las industrias agrarias y alimentarias.

Calcular sistemas de riegos y redes de distribucion. Adquirir conocimientos basicos de hidraulica,
motores y maquinas aplicados a la hidraulica.

Adquirir conocimientos de resistencia de materiales y de materiales de construccion empleados en |
industria Agroalimentaria. Calcular estructuras metalicas.

Organizar y estructurar un documento basico. Medir obras e instalaciones.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
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Fundamentos de Cartografia. Fundamentos de fotogrametria, sistemas de informacion geografica, y
teledeteccion

Instrumentos Topograficos Metodologias de levantamientos y replanteos

Aplicaciones de la mecénica de fluidos al calculo de estructuras de contencion de aguas. Flujo en
canales y tuberias. Impulsiones Redes de distribucién

Estudio del motor. Principios termodinamicos de los motores. Energia y potencia de los motores.
Componentes del motor. Estudio de maquinas para el transporte de materiales tanto sélidos como
fluidos, comprensibles e incomprensibles. Maquinas segin procesos criterios de las operaciones
bésicas industriales.

La electricidad: conceptos generales Analisis de circuitos. Corriente alterna. Sistemas de corriente
alterna polifasicos. Introduccion a las maquinas eléctricas. El transformador. Sistemas de energia
eléctrica

Tipologia de las edificaciones en las industrias alimentarias. Conocimiento de las partes principales
que forman la estructura de un edificio industrial, tipologia y materiales utilizados. Conducciones y
canalizaciones, finalidad, tipos y materiales que las constituyen. Cubiertas, sistemas envolventes y de
compartimentacion, materiales que los constituyen. Estudio y determinacion de las acciones a las que
estan sometidos los edificios industriales.

Materiales de construccion. Resistencia de materiales. Acciones en la edificacion. Calculo de
estructuras. Estructuras metalicas. Estructuras de hormigon. Cimentaciones. Fases y orden en la
ejecucién de una industria agroalimentaria.

Actividad profesional. Regulacion de la actividad profesional. Responsabilidad de la actividad
profesional. Proyectos de ingenieria. Estructura formal y morfologia de un proyecto.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Se recomienda haber superado las asignaturas de Matematicas, Fisica, Expresion Gréfica.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Topografia Asignatura 2: Electrotecnia

Caracter: Obligatoria Caracter: Obligatoria

Rama (sélo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 6 ECTS:6

Unidad temporal: C2-S2 Unidad temporal: C2-S2

Lenguas en las que se imparte: Espaiiol Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 3: Hidraulica, Maquinas y Motores Asignatura 4: Construcciones y Calculo de
Estructuras

Carécter: Obligatoria Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB) >

ECTS: 6 ECTS:6 2

Unidad temporal: C3-S1 Unidad temporal: C3-S1 2

Lenguas en las que se imparte: Espaiiol Lenguas en las que se imparte: Espaiiol é

Asignatura 5: Oficina Técnica Asignatura 6: g
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Caracter: Obligatoria Caracter:

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6 ECTS:

Unidad temporal: C4-S2 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

Actividad Formativa Horas Presenciales Horas . Trabajo | Porcentaje
Sesiones académicas tedricas: 176 35 83.4
Sesiones académicas practicas: 148 29 83.6
Seminarios. 8 0 100
Tutorias individuales o colectivas. 4 100 4
Realizacién de examenes: 34 101 25.2
Trabajo autbnomo 8 107 7
Total Horas 750 Total * Horas | 37 | Total Horas | 37, |50
18. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones

] ., Ponderacién Ponderacion
Sistema de evaluacién L . -

minima maxima

Examen de conocimientos generales 25 50
Informes de précticas 0 45
Asistencia y participacion activa en el aula 25 50

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: ECONOMIA AGRARIA

Caracter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacion Basica):

ECTS: 3

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

CB3, CB4.

Especificas:
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CE19

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Comprender y evaluar las cuestiones econdmicas mas relevantes relacionadas con el sector agrario,
valoracion de empresas y comercializacion.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
Conceptos fundamentales de valoracion.
Métodos clasicos de valoracion.

Valoraciones especiales.

Decisiones de comercializacion.
Comercializacién asociada

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

Se recomienda haber superado la asignatura de Administracion de Empresas y Organizacion
Industrial

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Valorizacion y comercializacion de | Asignatura 2:

Empresas Agroalimentarias

Caracter: Obligatoria Caracter:

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3 ECTS:

Unidad temporal: C3-S2 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

ba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorgisnal Trabajo Presenciali
dad

Sesiones académicas teoricas: 15 15 50 N~
Sesiones académicas practicas: 10 13 43.5 é
Seminarios 2 0 100 %
Tutorias individuales o colectivas. 1 0 100 é
Realizacion de examenes: 1 10 9.1 g
&

T
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Trabajo autbnomo: 2 6 25
Total Horas
Total Horas 75 Total ~Horas | 5 | rpapajo 4 |4
Presenciales ,
Auton.

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . ‘o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 80 90
Informes de practicas 5 10
Asistencia y participacion activa en el aula 5 10

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica):

ECTS: 39 Ok—En-—realidad-sen39

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3 a S8
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia

Bésicas / Generales:

CB2, CB3, CB4 y CB5.

Especificas:

CE20, CE21, CE22, CE23, CE24, CE25, CE26.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma &gil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu dé
innovacion.

4207

Conocer las operaciones basicas de procesado y conservacion de alimentos los equipos y maquinariaé
utilizados para la aplicacion de las principales operaciones basicas en la industria alimentaria. Disefiak
de instalaciones en la industria agroalimentaria. Controlar y optimizar los procesos. Desarrollar y&

elaborar nuevos productos y procesos de transformacién y conservacion. Aplicar los conocimiento$?
[32]

60

csv: 218





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

sobre los fundamentos de la ingenieria de los procesos agroalimentarios al calculo de equipos e
instalaciones de procesado. Optimizar, controlar y simular los procesos agroindustriales.

Diseniar y calcular procesos tecnologicos de la industria agroalimentaria.

Gestionar y controlar la calidad y seguridad alimentaria. Disefiar, implantar y hacer seguimientos de
sistemas de Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

Identificar los principios béasicos y los componentes de un sistema de trazabilidad. Disefiar,
implementar y gestionar un sistema de trazabilidad. Usar las diferentes tecnologias de la informacion
y comunicacion (TIC) y software Utiles para la gestion de la trazabilidad.

Conocer las caracteristicas fisioldgicas generales y los grupos principales de microorganismos que
intervienen en la elaboracion de alimentos fermentados. Aplicar los métodos de control microbiano
en las industrias de alimentos.

Relacionar las actividades de los microorganismos con las caracteristicas de los alimentos
fermentados. Adquirir habilidades en el manejo de las metodologias basicas de cultivo de
microorganismaos y su control.

Conocer los componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos. Describir las principales
modificaciones y alteraciones de los alimentos que suceden de modo natural, en su procesado y en su
almacenamiento.

Realizar analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales de los alimentos. Determinar si un
alimento cumple la normativa microbioldgica de higiene y seguridad mediante la realizacion de los
analisis microbioldgicos oficiales establecidos u otros métodos de andlisis microbiologicos
homologados. Valorar e interpretar correctamente los resultados de los distintos analisis de alimentos.
Establecer correlaciones entre los resultados obtenidos de los distintos tipos de analisis de alimentos.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Balances de materia y energia en la industria agroalimentaria. Teoria del flujo de fluidos en la
industria agroalimentaria. Aplicaciones del flujo de fluidos en la industria agroalimentaria. Teoria de
la transmision de calor en la industria agroalimentaria. Aplicaciones de la transmisién de calor en la
industria agroalimentaria. Modelizacion y optimizacion de las industrias agroalimentarias.

Tecnologia del procesado de alimentos. Almacenamiento, envasado y transporte Tecnologias
especificas de alimentos

Caracteristicas generales y cultivo de microorganismos. Crecimiento microbiano y control.
Aplicaciones en las industrias de alimentos. Caracteristicas fisiolégicas y metabdlicas de los
microorganismos implicados en la elaboracion de alimentos fermentados.

Legislacion alimentaria. Valoracion de la seguridad alimentaria. Contaminacion bidtica.
Contaminacion abiotica. Higiene en la industria alimentaria. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC)

Trazabilidad

N~
Contabilidad analitica y costes de calidad. Legislacion general en materia de alimentos?
Normalizacion y los organismos que la desarrollan. Sistemas de certificacion. Sistemas de calidads
normas de la serie 1ISO-9000

6831

Los 6rganos de los sentidos. Los jueces y las salas de cata Uso de escalas Pruebas Hedonicas, pruebaé
de diferencias y pruebas descriptivas. Toma de muestras. Métodos de analisis fisico-quimico de;
alimentos. Analisis tipo. Analisis de macronutrientes: agua, lipidos, prétidos, glicidos. Analisis de\
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presencia de patdgenos en alimentos.

componentes minoritarios: elementos minerales, vitaminas. Criterios microbioldgicos de analisis de
alimentos. Métodos de recuento de microorganismos y de analisis microbiol6gicos convencionales.
Procedimientos miniaturizados y técnicas inmunoldgicas. Métodos moleculares para determinar la

Componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos. Aditivos alimentarios. Principales
alteraciones y modificaciones de los alimentos. Descriptiva de alimentos: carnes, pescados, huevos,
leche, grasas comestibles, cereales, leguminosas, hortalizas, frutas, bebidas, alimentos funcionales

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Se recomienda haber superado las asignaturas de Matematicas, Fisica.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Operaciones Basicas de Alimentos

Asignatura 2: Procesos de Conservacion en la
Industria Alimentaria

Caracter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6

Unidad temporal: C2-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Caracter: Obligatoria

(s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 3

Unidad temporal: C3-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 3: Tecnologia de Alimentos

Asignatura 4: Gestion de Calidad

Caracter: Obligatoria

Rama (sélo si es asignatura de FB)
ECTS: 6

Unidad temporal: C3-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Caracter: Obligatoria

(s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 3

Unidad temporal: C4-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 5: Seguridad Alimentaria

Asignatura 6: Trazabilidad

Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6

Unidad temporal: C4-S1

Lenguas en las que se imparte Espariol

Caracter:

(s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3

Unidad temporal:C4-S1
Lenguas en las que se imparte:

Asignatura 7: Analisis Fisico-Quimico, Sensorial y
Microbiologico de Alimentos

Asignatura 8: Quimica y Descriptiva de
Alimentos

Caracter: Obligatoria

Rama (solo si es asignatura de FB)
ECTS: 6

Unidad temporal: C3-S2

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Caracter: Obligatoria

(s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 3

Unidad temporal: C3-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Asignatura 9: Microbiologia de Alimentos
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Caracter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 3

Unidad temporal: C3-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Trabai Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali
personal
dad
Sesiones académicas teodricas: 182 278 39.6
Sesiones académicas practicas: 139 119 53.9
Seminarios. 47 51 48
Tutorias individuales o colectivas. 16 0 100
Realizacién de examenes: 27 26 51
Trabajo autbnomo: 9 156 55
Total Horas Total Horas
Total Horas 1050 . 420 | Trabajo 630 |40
Presenciales AUON

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion o ‘o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 40 55
Realizacion de informes de practicas 10 30
Realizacion de trabajos en grupo o individuales 10 30
Asistencia y participacién activa en el aula 5 10

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Caracter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica):

ECTS: 21

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6 a S7
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
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Basicas / Generales:

CB2, CBs.

Especificas:

CE27, CE28, GE32- CE31

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Conocer las materias primas, los procesos y maquinarias utilizados en su transformacion, y los
cambios que sufren durante su procesado. Disefiar las lineas de productos y elaborar los productos de
las diferentes industrias agroalimentarias. Establecer controles adecuados de materias primas y de
productos acabados, asi como interpretar los resultados de cara a realizar las correcciones y mejoras
oportunas dentro del proceso productivo Relacionar aspectos tecnoldgicos y de calidad del producto.
Elaborar informes de laboratorio y discutir los resultados obtenidos y sacar conclusiones.

Establecer procesos de control de residuos aplicando los conocimientos en ingenieria. Usar los
modelos matematicos de estimacion y de programas informéticos, para simular procesos de
contaminacion atmosférica, disefio de dispositivos de control de emisiones y estimacion, célculo y
medicion de las mismas. Expresar concentraciones y cambiar unidades de sustancias contaminantes.
Valorar y calcular reacciones destinadas a la disminucidn de sustancias contaminantes. Dimensionar
en procesos de sedimentacion, separacion, homogeneizacion., tratamiento biolégico de aguas
residuales. Realizar la evaluacién ambiental de las actividades agrarias y agroalimentarias

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Ingenieria de las industrias cerealistas de 1# Y 22 transformacion. Ingenieria de la industria oleicola.
Ingenieria de las industrias carnicas Ingenieria de las industrias lacteas y de derivados lacteos
Ingenieria de las industrias fermentativas. Ingenieria enoldgica.

Gestion de residuos en la industria agroalimentaria. Aprovechamiento de residuos en la industria
agroalimentaria.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

Es recomendable haber superado las asignaturas de Procesos industriales y Tecnologia de los
alimentos

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Ingenieria y Tecnologia de las | Asignatura 2: Ingenieria y Tecnologia

Industrias Cerealistas y Extractivas Enoldgicas y de Otras Industrias Fermentativas
Caracter: Obligatoria Caracter: Obligatoria -
Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB) §
ECTS: 6 ECTS:6 5
Unidad temporal: C3-S2 Unidad temporal: C4-S1 g
Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espariol §
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Asignatura 3: Ingenieria y Tecnologia de las
Industrias Lacteas y Carnicas

Asignatura 4: Gestion y Aprovechamiento de
Residuos

Caracter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 6

Unidad temporal: C4-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol

Caracter: Obligatoria

(s6lo si es asignatura de FB)

ECTS:3

Unidad temporal: C4-S1

Lenguas en las que se imparte: Espariol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

H Traba Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales oras rabajo Presenciali
personal
dad
Sesiones académicas teodricas: 93 143 394
Sesiones académicas practicas: 92 102 47.4
Seminarios. 15 10 60
Tutorias individuales o colectivas. 10 100
Realizacién de examenes: 15 0 100
Trabajo autbnomo 0 45 0
Total Horas Total Horas
Total Horas 525 . 225 | Trabajo 300 |40
Presenciales AUON

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas

y minimas

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . ‘o

minima maxima

Examen de conocimientos generales 45 50
Realizacion de informes de précticas 30 30
Trabajos en grupo o individuales 20 20
Asistencia y participacién activa en el aula 0 5

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: INGENIERIA DE LAS INSTALACIONES AUXILIARES

Caracter: Obligatoria
Rama (s6lo si es materia de Formacion Basica):
ECTS: 12

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3-S4
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Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Bésicas / Generales:

CB2, CB3, CB4.

Especificas:

CE29, GE33. CE32

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el &mbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Resolucion de problemas aplicando los principios de la termodindmica.

Aplicar correctamente conocimientos y técnicas de analisis y disefio de sistemas de control en tiempo
continuo y de automatismos convencionales. Conocer y utilizar adecuadamente la tecnologia béasica
de control.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Introduccién, objetivos, conceptos fundamentales. Unidades.- Energia: Primer Principio.-
Propiedades Termodindmicas.- Primer Principio en Volimenes de Control.- Segundo Principio.-
Entropia.- Analisis Exergético: introduccion a la Termoeconomia.- Relaciones Termodinamicas.-
Transferencia de Calor I: conduccion.- Transferencia de Calor I1: conveccion.- Transferencia de Calor
I11: radiacion.- Transferencia de Calor compleja. Intercambiadores de Calor y calderas.

Sistemas de control en tiempo continuo: Regulacion Automaética. Tecnologia basica. Sensores y
actuadores. Acciones basicas de control y controladores automaticos industriales. Disefio de
reguladores PID. Fundamentos del Control Légico y Secuencial. Automatismos eléctricos y
neumaticos.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)
Conocimientos bésicos de Célculo Diferencial e Integral, Fisica, Algebra de Boole e Informética.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Ingenieria Térmica Asignatura 2: Fundamentos de Automatica

Caracter: Obligatoria Caracter: Obligatoria

Rama (sdlo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB) %

ECTS: 6 ECTS: 6 g

Unidad temporal: C2-S1 Unidad temporal: C2-S2 %

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espariol g
66 %
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7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad

Actividad Formativa Horas Presenciales | Horas — Trabajo | Porcentaje
Sesiones académicas tedricas: 37 62 37.4
Sesiones académicas practicas: 56 87 39.2
Seminarios: 10 6 62.5
Tutorias individuales o colectivas. 4 0 100
Realizacion de exdmenes: 7 1 87.5
Trabajo autbnomo 5 25 16.7
Total Horas 300 Total * Horas | 179 | Total Horas | 181 |40
8. Sistemas de evaluacidn de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas

. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion - o

minima maxima

Examen de conocimientos generales 40 50
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 20 30
Asistencia y participacion activa en las tutorias 10 20
Examen de practicas 5 15

MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO

1. Materia: CONSTRUCCIONES AGROINDUSTRIALES

Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es materia de Formacién Basica):

ECTS: 9

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S5, S7
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

CB3, CB4, CB5

Especificas:

CE30, CE31.

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrars
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s d
estudio.
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Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Elegir las instalaciones necesarias en una industria alimentaria partiendo de su tipologia.

Determinar las instalaciones o suministros necesarios para los bienes de equipo a instalar en la
industria alimentaria partiendo de su topologia.

Determinar las necesidades en las partes irrescindibles de una industria alimentaria partiendo de su
topologia.

Racionalizar los espacios dentro de la industria alimentaria.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia
Fundamentos y célculos bésicos de las instalaciones. Clasificacion de las industrias agrarias

Disefio de canalizaciones. Disefio de instalaciones. Disefio de edificios y su entorno. Dimensionado
de las industrias agrarias

Bienes de equipo Yy su instalacion. Sistemas y equipos de transporte de materias primas. Sistemas y
equipos de transporte de los productos. Sistemas de almacenado de las materias primas. Sistemas de
almacenado de los productos. Optimizacion de los sistemas de almacenado.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

Es recomendable haber superado las asignaturas de Electrotecnia y cursar o haber cursado
Construcciones y Calculo de Estructuras.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Ingenieria de las Obras e | Asignatura?2: Construcciones de las Industrias
Instalaciones Agroalimentarias

Carécter: Obligatoria Carécter: Obligatoria

Rama (s6lo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)

ECTS: 6 ECTS: 3

Unidad temporal: C3-S1 Unidad temporal: C4-S1

Lenguas en las que se imparte: Espafiol Lenguas en las que se imparte: Espariol

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad

| Porcentaje
Actividad Formativa Horas Presenciales Eeorg?)snal Trabajo Presenciali
dad

Sesiones academicas tedricas: 80 45 64 %
Sesiones académicas practicas: 45 20 69.2 §
Tutorias individuales o colectivas. 13 0 100 %
Realizacion de examenes: 10 4 71.4 §
Trabajo autbnomo 7 1 87.5 §
68 %
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Total Horas Total Horas
Total Horas 225 . 155 | Trabajo 70 69
Presenciales AU

8. Sistemas de evaluacion de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maximas
y minimas

. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . o
minima maxima
Examen de conocimientos generales 50 60
Realizacion de trabajos individuales o en grupo 40 50

1. Materia: TRABAJO FIN DE GRADO

Caracter: Obligatoria

Rama (solo si es materia de Formacion Bésica):

ECTS: 12

Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S8
Lenguas en las que se imparte: Espafiol

2. Competencias de la materia
Basicas / Generales:

TODAS

Especificas:

TODAS

3. Resultados de aprendizaje de la materia

Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la informacion en
modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ambito de lo real.

Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse
en el ambito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las area/s de
estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma critica, sobre temas sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma agil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos
de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de busqueda, deseo de aprender y espiritu de innovacion.

Capacidad para realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario un.
ejercicio original, consistente en: a) un proyecto en el ambito de las tecnologias especificas de la;
Ingenieria Agricola de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias:
adquiridas en las ensefianzas, b) un trabajo relacionado con la investigacion en una de las lineag
establecidas por las Areas de Conocimiento que imparten docencia (cientifica, tecnologica o de
ingenieria) incluyendo los de intercambio con otros centros universitarios en el marco de las;
relaciones nacionales e internacionales. 3
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El trabajo fin de grado debera verificar, en su conjunto, el grado de adquisicion de las competencias
por parte del alumno.

4. Breve descripcion de contenidos de la materia

Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario,
consistente en un proyecto en el ambito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agroalimentaria
de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las
ensefianzas. Se ajustara al Reglamento de Trabajos de Fin de Grado de la USAL aprobado por Consejo
de Gobierno de la Universidad.

5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinacion. Otras)

El médulo Fin de Grado contempla una s6lo materia y una sélo asignatura que se situa en el segundo
semestre del cuarto curso y a la que de acuerdo con la norma CIN/323/2009 se le han asignado 12
créditos.

La Escuela Politécnica Superior de Zamora procedera a la constitucidn de una comision de Trabajos
Fin de Grado (TFG) para la titulacion de ingeniero agroalimentario, tal y como establece el
Reglamento sobre los trabajos fin de grado de la Universidad de Salamanca aprobado por el
Consejo de Gobierno de la Universidad en su sesion de 4 de mayo de 2009.

Esta comision de TFG, aprobara y hara publico, antes del inicio de cada curso, un listado de temas
que los estudiantes pueden elegir para realizar el TFG, los docentes responsables de su tutela, el
numero de personas que pueden escogerlo, los criterios de asignacion, y unas normas basicas de estilo,
extension y estructura del TFG.

Los temas seran propuestos por los profesores que imparten docencia en la titulacion, los cuales haran
sus propuestas a la Comision de TFG a través de los Departamentos a que estén adscritos segun el
calendario que se determine. Si asi lo consideran, los estudiantes también podran proponer a la
Comision temas para los trabajos durante los dos primeros meses de cada curso académico.

6. Asignaturas que componen la materia

Asignatura 1: Proyecto Fin de Grado Asignatura 2:

Caracter: Obligatoria Caracter: Obligatoria

Rama (sélo si es asignatura de FB) (s6lo si es asignatura de FB)
ECTS: 12 ECTS:

Unidad temporal: C4-S2 Unidad temporal:

Lenguas en las que se imparte: Espaiiol Lenguas en las que se imparte:

7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion
del estudiante (horas de dedicacion y porcentaje de presencialidad)

Actividad Formativa Horas Presenciales Horas Trabajo | Porcentaje

Tutorias individuales, en las que

participara principalmente el tutor del 25 100

Trabaio autbnomo: 275 0

Total Horas 300 Total Horas | o5 Total Horas | o75 | g3
Dracancianlace Trahain

8. Sistemas de evaluacidn de adquisicion de las competencias de la materia y ponderaciones maxima

csv: 218324%551131168314407187
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. - Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . ‘o
minima maxima
Presentacion y defensa del Trabajo Fin de Grado ante 0 100

un Tribunal

Asi mismo, como se indica en la Propuesta de Informe de Verificacién se han incluido
modificaciones en el Criterio 5, (apartados 5.2., 5.3. y 5.4.), con el fin de mejorar el
atractivo del titulo y, de esta forma, incrementar la demanda de los estudios. No
obstante, hay que destacar, que la mayoria de esas modificaciones, que ahora se han
recogido en forma mas explicita, quizads no se hayan incorporado en la forma debida
en la Memoria presentada, puesto que parece no haber quedado suficientemente claro
gue ya son de aplicacion en el Plan que se extingue. Las modificaciones han sido
realizadas de forma que aparece en rojo la correccién/aportacion efectuada y tachado
el texto sustituido:

Respecto a las actividades formativas:

Las actividades formativas dentro de la titulacion se desarrollan en sesiones
académicas, para su comprension se han agrupado en cinco tipos:

SESIONES ACADEMICAS ACTIVIDADES FORMATIVAS
Sesiones académicas teoricas Clases expositivas y participativas

Practicas en aula de resolucion de
problemas y casos practicos

Sesiones académicas practicas Practicas de laboratorio
Practicas en aula de informatica
Practicas de campo

Desarrollo 'y exposicion de trabajos
individuales y colectivos.

Seminarios _ y
Sesiones de resolucion de problemas y
casos practicos.

. Tutorias individuales y colectivas

Tutorias i _ ) )
Tutorias voluntarias y obligatorias
Preparacién de examenes

Trabajo autonomo Elaboracién de trabajos y proyectos

técnicos
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Elaboracion de informes y memorias de
practicas.

Realizacion de ejercicios y casos practicos.
Realizacion del Trabajo Fin de Grado

Sesiones de evaluacion Realizacion de examenes

Respecto a las Metodologias Docentes:

La metodologia docente aplicada en las materias que componen la titulacion guarda
estrecha relacion con las actividades formativas indicadas en el apartado 5.2.

Asi las metodologias planteadas son:

Leccion magistral participativa-expositiva

Leccion interactiva o participativa

Aprendizaje basado en problemas

Trabajo autbnomo

Trabajo en grupo reducido

Trabajo cooperativo

Trabajo de laboratorio.

Actividades on-line utilizando la plataforma virtual STUDIUM

Respecto a los sistemas de Evaluacion:

Los criterios e instrumentos de evaluacion concretos para cada asignatura, asi como
la repercusion que tendran en las calificaciones finales, se fijardn por materias en la
presente memoria. El alumno tendré a su disposicion los sistemas de evaluaciéon de
cada una de las asignaturas que componen el plan de estudios antes de comenzar el
curso académico, en las Guias Académica previa revision por la Comision de
Coordinacion de la titulacion.

Los-sistemas El sistema de evaluacion propuestos-sen les-sigdientes es la evaluacion
continua, utilizando los siguientes instrumentos de evaluacion:

o Examen Examenes de conocimientos generales, corresponden a pruebas
escritas u orales sobre los contenidos del programa de la materia, distribuidos en
wha-bnicapruaeba-e en varias pruebas.

o Examen Examenes de practicas, consistentes en la resolucion de problemas y
de supuestos practicos, en la realizacidon de ejercicios informaticos o en la
ejecucion de pruebas de laboratorio.

o Realizacion de trabajos individuales o0 en grupo. Los trabajos suelen corresponder
a actividades no presenciales y tutorizadas bien mediante asistencia voluntaria a
seminarios o con un calendario de tutorias previamente fijado.

o Realizacion y entrega de ejercicios y supuestos précticos, realizados por los
alumnos de forma individual o colectiva en seminarios o en plataformas docentes
y que son recogidos por el profesor.
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o Realizacion de cuestionarios en plataformas docentes

o Informes de préacticas, dada la elevada carga de horas practicas de esta titulacion
en varias asignaturas los alumnos deben cumplimentar informes de préacticas
elaborados por el profesor que contienen preguntas variadas sobre el trabajo
realizado, los resultados obtenidos y la emision de explicaciones razonadas y
justificadas de los resultados obtenidos.

Exposiciones orales, corresponde generalmente a exposiciones publicas de los
trabajos realizados.

Asistencia y participacion activa en el aula.

Asistencia y participacion en las tutorias individuales.

Informe del tutor de empresa e informe del tutor de practicas

Exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado

O

0 O O O

CRITERIO VI: RECURSOS HUMANQOS

Existe un elevado nimero de profesores Asociados que imparten el titulo (40,9 % del
total de y el 35% de horas impartidas) que solamente tendria justificacion

en el caso de que se trate de una aportacion profesional importante. Se debe incluir
una tabla que asocie a esos profesores, las empresas en las que trabajan

y la materia/asignatura que imparten.

Ademas, para la correcta valoracion de este criterio, se debe aportar una tabla con
todo el profesorado que impartira docencia en el titulo donde se indique: Profesor,
Titulacién, Categoria, Area de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura mas alta
Acreditacién (si procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigacion,
Asignaturas impartidas, Horas dedicadas al Titulo y Horas dedicadas a la Universidad.

Se debe especificar el lugar (laboratorio, aula,...) en la que cada PAS apoya a la
docencia de este grado.

Se debe mejorar la cualificacion investigadora del profesorado. Solamente 4
profesores (de 44) poseen uno 0 mas sexenios

Se alega:

Siguiendo las pautas sefialadas, y con el fin de realizar una correcta valoracion de
este criterio, se ha elaborado una uUnica tabla con datos actualizados de todo el
profesorado que impartira docencia en el titulo en la que se indica: Profesor, Titulacion,
Categoria, Area de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura mas alta Acreditacion (si
procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigacion, Asignaturas impartidas,
Horas dedicadas al Titulo y Horas dedicadas a la Universidad. Y, en base a la misma,
se ha procedido a corregir los porcentajes de diferentes categorias del profesorado
utilizando los datos actuales. Asi mismo se ha incluido una tabla con Profesorado
Asociado, Asignatura impartida y Empresa/Institucion en la que trabaja. De forma que
el Criterio 6. Profesorado ha sufrido una modificacion importante que, a continuacion,
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se describe, mostrandose la redaccion inicial tachada y la nueva redaccion incluida en
la Memoria Propuesta con aportaciones o correcciones en rojo.

Profesorado

Para describir el profesorado relacionado con la docencia de la Titulacion propuesta,
tendremos en cuenta: el profesorado que imparte docencia en materias de formacién
basica y materias obligatorias de la titulacion del Grado en Ingenieria Mecanica
(GIMEC) de la E. P. S. de Zamora que también son materias basicas/obligatorias del
Grado en Ingenieria Agroalimentaria (GIAA), y ademas el profesorado que imparte el
resto de materias de formacion béasica del GIAA asi como las materias de formacion
comun a la Rama Agricola, las de formacion Tecnoldgica Especifica (de Industrias
Agrarias y Alimentarias) y las optativas del GIAA, segun eI plan de estudios descrlto

En la tabla 6.1-A se detalla toda la informacién del conjunto de este profesorado de la
Titulacién propuesta (Categoria, Area de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura mas
alta Acreditacion (si procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigacion,
Asignaturas impartidas, Horas dedicadas al Titulo y Horas dedicadas a la Universidad.
En la tabla 6.1-B se muestran por separado los datos correspondientes al profesorado
asociado, con las asignaturas impartidas y la empresa/institucion en la que trabajan.

Tabla 6.1-A.- Profesorado que impartira docencia en el Grado en Ingenieria
Agroalimentaria propuesto.
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PROFESOR ( Fundam Ecol. y Gest. o
COLABORADOR ECOLOGIA Ambiental 3 sl 60,00 135,00 0
. . . Con
P. TITULAR NUTRICION Y Jegund. /aimentaria acreditacion a
UNIVERSIDAD BROMATOLOGIA Py Titular de S| 86,66 86,66 01/01/2012
Universidad
Ingen. y Tecnol. Indust. Con
P. TITULAR TECNOLOGIA DE Cereal. y Extractivas, Py 4 acredit:af:ion a S| 60.00 165.77 01/01/2015
UNIVERSIDAD IALIMENTOS Ingen. y Tecnol. Enol. y Catedratico de ’ ’
otras Indust. Fermen. Universidad
N~
TO
P. TITULAR IMATEMATICA Matematicas | 1° S| 60,00 197,00 01/01/2013
UNIVERSIDAD IAPLICADA S
INGENIERIA DE LOS o
PROFESOR PROCESOS DE Gestion de la Calidad 4 NO 30,00 48,76 °
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P. TITULAR ESC. IGEODINAMICA i . |
UNIVERSITARIA EXTERNA Geologia y Climatologia 2° NO 40,00 130,00
PROFESOR TECNOLOGIA DE Operac. Basicas Aliment.,
IASOCIADO IALIMENTOS Ing. y Tecnol. Indus. 2°y 3° NO 60,00 60,00
Cereal. y Extractivas
P. TITULAR ESC. IMATEMATICA "
UNIVERSITARIA IAPLICADA Matematicas Il 2° N 60,00 135,00
P. TITULAR FISICA DE LA i . |
UNIVERSIDAD TIERRA Geologia y Climatologia 2° Sl 20,00 186,00 01/01/2009
PROFESOR INGENIERIA Ingenir. Obras e Instalacio.
IASOCIADO IAGROFORESTAL Constr. y Calc. Estructuras| 3°y 4° NO 135,00 135,00
Constucc. Indus. Agroalim.
P. TITULAR ESC. FisICA L.
UNIVERSITARIA IAPLICADA Fisica ly Il 1° NO 102,00 210,00
PROFESOR PRODUCCION Bases Produc Veg., Tecnol.
IASOCIADO EGETAL Produc. Veg., Frutasy | 2°,3°y 4° NO 90,00 105,00
Hortal., Alimen. Ecologicos
PROFESOR ECONOMIA Valorizac. y Comerc. de o
ASOCIADO IAPLICADA Industrias Agroalimentarias 3 NO 30,00 30,00
, Anal. Sens. Alim, Ing. y s
P. TITULAR TECNOLOGIA DE Tecn, Enol. y Ind. Ferm, . . |Conacreditacion
UNIVERSIDAD IALIMENTOS Proc. Conserv, Gest. Aprov. 3°y 4 a Tltula'l’ de Sl 120,00 173,01 01/01/2015
. . Universidad
Subprod. Agroindustriales.
PROFESOR INGENIERIA Hidraulica, Maqui. Motores
IASOCIADO IAGROFORESTAL Constucc. Indus. Agroalim.| 3°y4° NO 135,00 135,00
Oficina Técnica
PROFESOR ITECNOLOGIA DE Operac. Basicas Aliment.,
IASOCIADO IALIMENTOS Ing. y Tecnol. Indus. 2°y 3° NO 60,00 60,00
Cereal. y Extractivas
PROFESOR PRODUCCION Bases y Tecnol. Producc.
IASOCIADO IANIMAL Animal, Calidad Diferenc. 2°y 4° NO 90,00 90,00
Oroduct. Origen Animal
INGENIERIA
PROFESOR ICARTOGRAFICA,
COLABORADOR GEODESICAY Topografia 2° NO 60,00 177,00
FOTOGRAMETRI
P. TITULAR LENGUAJES Y Con acreditacion
UNIVERSIDAD SISTEMAS Informatica, Programacion| 1°y 3° a Titular de Sl 90,00 200,00
INFORMATICOS Universidad
PROFESOR Fisica .
IASOCIADO IAPLICADA Fisica ly Il 1° NO 16,00 99,00
EXPRESION
PROFESOR i
GRAFICA EN LA Expresion Grafica 1° NO 15,00 116,27
ASOCIADO INGENIERIA P
PROFESOR INGENIERIA
IASOCIADO ELECTRICA Electrotecnia 2° NO 60,00 144,00
P. TITULAR NUTRICION Y Qca. Descrip. Alimen, Aqél.
UNIVERSIDAD BROMATOLOGIA Fco-Qco Alimen Nutricion | 3y 4° sl 86,66 | 86,66 01/01/2002
Alim. Funcion.
VERS AR MgcnggwEés ' Ingenieria Térmi 2 NO | 60,00 381,00
b ngenieria Térmica ° , s ~
UNIVERSITARIA TERMICOS g %
; o
PROFESOR IMATEMATICA N . g
IAYUDANTE DOCTOR |APLICADA Matematicas IlI 1 Sl 60,00 135,00 b
3
o Eﬁ?lﬁf ElN LA Expresion Grafi 1 NO 30,00 163,50 =
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P. TITULAR PRODUCCION Bases Produc Vegetal, Con agreditaci()n
UNIVERSIDAD VEGETAL Tecnol. Produc. Veg., ) 2°,3°y 4° a Titular de Sl 150,00 179,00 4 1 01/01/2003
Viticultura, Alimen. Ecolog. Universidad
P. TITULAR , Biologia, Microbiol de
UNIVERSIDAD MICROBIOLOGIA | Alimen., Biotecnol. Microb.| 1°, 3° Y 4° Sl 85,00 85,00 5 3 01/01/2002
y Alimen. Transgénicos
PROFESOR IORGANIZACION Administ. Empresas y .
ASOCIADO DE EMPRESAS Organizacion Industrial ! NO 90,00 135,00 0 0
P. TITULAR , Biologia, Anal. Fco-Qco Con acreditacion
UNIVERSIDAD MICROBIOLOGIA Alimen., Bioquim y Microb | 1°,3°y 4° | a Titular de Sl 85,00 85,00 4 2 01/01/2011
Enologicas. Universidad
Egﬂﬁsﬁ%o %ﬂg&%c A Quimica 10 Sl 60,00 172,80 0 1 01/01/2014
DOCTOR
P. TITULAR TECNOLOGIA DE Tecnglogia de Alimentos, o Con a;reditacién
UNIVERSIDAD IALIMENTOS Ingenieria y Tecnologia de | 3°y 4 a Titular de S 90,00 146,90 3 3 01/01/2014
Indust. Lacteas y Carnicas Universidad
P. TITULAR NUTRICION Y Anal. Fco-Qco Alimen o
UNIVERSIDAD BROMATOLOGIA Enologia, Analisis y Control| 3°y 4 Sl 86,66 86,66 4 1 01/01/2001
Vinos, Alim. Funcionales
PROFESOR FisicA L .
IASOCIADO IAPLICADA Fisica ly Il 1 NO 16,00 87,04 0 0
PROFESOR FisicA )
IASOCIADO IAPLICADA Fisicaly Il 1° Sl 16,00 72,00 0 0
e E)'(&RF%\O EN LA Expresion Grafi 1 NO 30,00 180,00 4 0
; xpresion Grafica ° ) s
UNIVERSITARIA INGENIERIA p!
PROFESOR INGENIERIA Fundamentos de
COLABORADOR IMECANICA Automatica 2 NO 60,00 186,90 0 0
oA E)'(?TF%S EN LA Expresion Grafi 1 NO | 15,00 136,80 0 0
; xpresion Grafica ° ) s
ASOCIADO INGENIERIA P
PROFESOR INGENIERIA Gestion y Aprovechamiento o
IASOCIADO QUIMICA ze fesiduos 4 NO 30,00 75,00 0 0
Eg?'ﬁsﬁgim FILOLOGIA Inglé 4 S 30,00 232,00 0 1 01/01/2013
nglés ° , ,
DOCTOR INGLESA g

Tabla 6.1-B.- Profesorado Asociado que impartirda docencia en el Grado en Ingenieria
Agroalimentaria propuesto.

PROFESORADO ASOCIADO EN EL GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA

CATEGORIA ASIGNATURA QUE IMPARTIRA CENTRO DE TRABAIJO
FRUTAS Y HORTALIZAS.
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
PAGH ALIMENTOS ECOLOGICOS: | b Alfonso IX de Zamora

PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

BASES DE LA PRODUCCION
VEGETAL (Docencia practica)
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TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION
VEGETAL (Docencia practica)

VALORIZACION Y

Camara Oficial de Comercio,

PA2H COMERCIALIZACION DE EMPRESAS Industria v Servicios de Zamora
AGROALIMENTARIAS Y
OPERACIONES BASICAS DE
ALIMENTOS
DAGH - - MOLENDUM  INGREDIENTS
INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LAS | (Gruno DACSA)
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y
EXTRACTIVAS
PAG6H ELECTROTECNIA IES Rio Duero de Zamora
INGENIERIA DE LAS OBRAS E
INSTALACIONES
CONSTRUCCIONES Y CALCULO DE
PAGH (*) ESTRUCTURAS Profesional independiente
CONSTRUCCIONES DE LAS
INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
PA3H GESTION DE CALIDAD INZAMAC
PAGH IEX.PRESION GRAFICA  (Docencia CEFIE de Zamora
practica)
PAGH (*) ,EX.PRESION GRAFICA  {Docencia Hermanos Corrales S.L.
practica)
PAGH FISICAly Il (Docencia practica) Diputacién de Zamora (IFEZA)
IES "G. TORRENTE
PAG6H FISICA1 (Docencia practica) BALLESTER". Santa Marta
(Salamanca)
. E | i A
PAGH FISICA Il (Docencia practica) o n nusa Industrias Avanzadas,
OFICINA TECNICA
HIDRAULICA, MAQUINAS Y
PAGH MOTORES Junta de Castillay Leén
CONSTRUCCIONES DE LAS
INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
GESTION Y APROVECHAMIENTO DE . ,
PA3H RESIDUOS Junta de Castilla y Leén
PA3H(*) OPERACIONES BASICAS DE IES Francisco Salinas de

ALIMENTOS

Salamanca
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INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LAS
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y
EXTRACTIVAS

BASES Y TECNOLOGIA DE LA

PRODUCCION ANIMAL
PAG6H Junta de Castillay Leén
CALIDAD DIFERENCIADA  EN

PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL

ADMINISTRACION DE EMPRESAS Y

PAGH ORGANIZACION INDUSTRIAL

IES Rio Duero de Zamora

(*) Profesores asociados que estdn ligados a tareas investigadoras en la EPSZ y siguen la
trayectoria universitaria

Tabla 6.2-A. Profesorado por categoria académica, titulo de doctor y horas de dedicacion al
titulo.

Categoria % N°  de % N° horas
g, . N° . Doctor dedicadas | % Horas
Académica categoria Doctores .
es al Titulo
Profesor  Titular | ), | o9 4 12 100 1020 396

de Universidad

Profesor Titular
de Escuela |5 |12,2 1 20 302 11,7
Universitaria

Profesor
Contratado 3 |73 3 100 94,5 3,7
Doctor
Profesor
Ayudante Doctor 1124 1 100 60 2,3
Profesor
Colaborador 4 198 1 25 210 8,2
Profe_Sor 16 | 39,0 1 6,3 888 345
Asociado
TOTAL 41 | 100% 19 25745 100%

El namero total de profesores implicados es de 44 41 (Tabla 6.1-A), de los cuales 26 25 (el 59
61%) tienen dedicacion a tiempo completo a la docencia en la Universidad de Salamanca e
imparten aproximadamente el 63 65% de los créditos de la titulacion. EI 4% 39% son profesores
asociados con una dedicacion parcial a la docencia (en su mayoria, 75%, profesores asociados
de 6h). Es importante destacar que tres de ellos (cuya docencia supone aproximadamente un
8% de los créditos de la titulacion) (tabla 6.2-A) estan realizando la carrera universitaria,
permaneciendo ligados a proyectos de investigacion, junto a PDI permanente del Centro, siendo
su condicion de profesor asociado absolutamente circunstancial, al no existir otro modo de
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vinculacién con la Universidad de Salamanca, dadas las actuales circunstancias de contratacién
de personal investigador por parte de las universidades espafiolas en general.

Diecinueve de los 44 41 profesores (un 4% 46% del total del profesorado) tienen el titulo de
Doctor, la mayoria de ellos (95%) pertenecientes al colectivo de profesores a tiempo completo,
aungue también uno es profesor asociado (ver tabla 6:2-A 6.1-A). En la actualidad la mayoria
de los profesores doctores participa en proyectos de investigacion de convocatorias publicas y
privadas, como lo acredita el nimero de sexenios conseguidos (tabla 6.1-A). Una parte
importante de esta investigacion es llevada a cabo fuera de la E.P.S. de Zamora por el
profesorado perteneciente a Departamentos con sede en Salamanca. La investigacion en la
E.P.S. de Zamora la realizan principalmente profesores funcionarios con el apoyo de alumnos
que realizan PFC TFG. El profesorado participa también en contratos de colaboracion (articulos
83 LOU) con empresas y/o administracion, la mayoria desarrollados en la E.P.S. de Zamora y
en los que participan diversas empresas del sector agro-alimentario del entorno. A la vista de la
tabla 6.1-A, puede constatarse que 14 de los 41 profesores (34% del profesorado) poseen 1 o
mas sexenios de investigacion (7 profesores con 1 sexenio, 2 con 3 sexenios y 3 con 4 sexenios
de investigacién), circunstancia que pone de manifiesto la notable dedicacion a tareas
investigadoras por parte del profesorado implicado en la docencia del Grado que se propone.

El profesorado permanente cuenta con una larga experiencia docente, asi, por ejemplo, el
conjunto de los profesores Titulares tienen una media de 20 afios de docencia, la media del resto
del profesorado es superior a 8 afios. Ademas, la mayoria del profesorado tiene una vinculacién
continuada con las asignaturas que imparten desde el comienzo de la Titulacion lo que le da
estabilidad a la ensefianza.

El colectivo de profesores asociados cuenta con una larga trayectoria de experiencia profesional
(distinta de la académica). Dentro de este grupo se encuentran Ingenieros (el 58 70%) y
licenciados que, en su mayor parte, vienen realizando durante varios afios una actividad
profesional, en empresas privadas u organismos publicos, propia de su titulacién y que se
encargan de la docencia de asignaturas muy aplicadas (Construcciones e instalaciones, Oficina
Técnica, Gestion de calidad, tngenieria—enelégica, etc.) aportando una valiosa experiencia
profesional.

Por todo lo expuesto anteriormente, se puede afirmar que existe una cierta repercusion de las
tareas de 1+D en el programa formativo, principalmente en el caso de asignaturas muy aplicadas
(Ingenieriay Tecnologia de las Industrias Lacteas, Fermentativas, Carnicas) y muy relacionadas
con las lineas de Investigacion de los profesores implicados, asi como en el caso de RFC TFG
relacionados con este tipo de temas. Asi mismo, por la experiencia docente y actividad
profesional distinta a la académica que acreditan muchos de los profesores (fundamentalmente
los profesores asociados), cabe decir que se dispone de profesorado y profesionales adecuados
para ejercer tutorias de las practicas externas en empresas. Este punto queda demostrado por el
hecho de que desde el inicio de la actual titulacion se han venido realizando este tipo de
actividades.

En conclusion, la amplia formacion y experiencia docente, investigadora y profesional, que
acreditan en su mayoria los profesores que imparten docencia en la actual Titulacion, les hace
adecuados a las exigencias y objetivos del actual programa formativo y-del que se propone.
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Maguiras—y | - FEU Quinguenios:

Motores 5
Matematica Matematica |1TUY Quinguenios:
Aplicada Aphicada 1 TEY Sexenios:
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1+-AD
7-PABH
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Profesor—TFitular

I..llsié 3 100 | 4180 231
Profesor—TFitular

de— FEscuela |6 |30 1 187 | 280 359
Profesor

Ayudante 1 |5 1 100 60 7
Poector

Profesor

Colaborad 2 |10 a a 95 122
Profesor

\sooiad 8 |35 a 0 165 212
FOFAL 201100% |5 780 100

Adecuacion del Personal Académico al Plan de Estudios

El colectivo de profesores doctores esta también implicado, en mayor o menor medida,
en docencia en Tercer ciclo y tareas de Investigacion, lo cual redunda en su formacién
como docentes.

Por otra parte, esta Titulacién cuenta con un nimero de 46 18 Ingenieros (el 36 44%)
que aportan la experiencia profesional que una carrera de estas caracteristicas
requiere.

Generalizando, se puede decir que el perfil de este profesorado es adecuado para
impartir las asignaturas englobadas en materias “Comunes a la Rama de Ingenieria
Agricola” y de “Tecnologia Especifica de Industrias Agroalimentarias”, asi como de
“Materias Optativas”.

Por otra parte, 16 de los profesores que impartirian docencia comun a GIMEC y GIAA
20),11-deellos también han impartido docencia en la titulacion actual de GIAA, por
lo que conocen bien las caracteristicas y necesidades de los alumnos de dicha
titulaciéon. Actualmente todo el profesorado esta implicado en el ejercicio de ser tutores
de los Trabajos o Proyectos Fin de Garrera Grado que los alumnos deben realizar
obligatoriamente y de los alumnos que optan por realizar practicas de empresa, por lo
gue tiene experiencia en la docencia en estos dos tipos de materias incluidas en el
nuevo plan de estudios.

Con relacion al lugar (laboratorio, aula,...) en la que cada PAS apoya a la docencia de
este grado, se ha modificado la tabla inicialmente incluida en la Memoria Propuesta
con la incorporacién de los espacios ocupados por este personal, tal como se indica
en las pautas sefialadas. Asi pues, la redaccion final seria la siguiente (se incluye el
texto inicial tachado y las nuevas aportaciones en rojo):

2.7. Otros recursos humanos disponibles
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El personal de administracién y servicios que se detalla a continuacion esta adscrito a
la Escuela Politécnica Superior de Zamora y presta apoyo a la actual Titulacion. Su
vinculacién a la Universidad es de caracter permanente y su formacién es especifica
del puesto de trabajo. El Centro dispone de:

Categoria-/Cuerpo-/Escala NO°-de-persenas
ABMINISTRADORA 1
ABMINISTRATIVO BIBLIOTECA 2
ALAHAR-ADMINISTRATINVG BIBLIOTECA 2
ALIHAR DERARTAMENTO 2
AUXILIAR SECRETARIA 1
AYUBANTEDEBIBLIOTECA 1
COORDINADORA CONSERJERIA 1
JEFA-DEBIBLIOTECA 1
JEF-DE NEGOGIADO SECRETARIA 2
OFICIAL-ADMINISTRACION 1
OHCIALBELABORATORIO 5
OFICIAL DE SERVICIOS EINFORMAGION 10
SECRETARIO-DE DIRECCION 1
SUBALTERNO CONSERJERIA 1
TECNICO DEPORTES 2
TECNICO DE BIBLIOTECA 1
TFECNICO-ESPECIALISTAAULAS 2
Categoria /Cuerpo /Escala N° de Lugar de ubicacién para prestar apoyo al titulo
personas
ADMINISTRADORA 1 Rgmﬁ::iz?ratic\;)ontiguo a Secretaria EPSZ Edif.
ADMINISTRATIVO BIBLIOTECA 5 \E/ri]:ir:ga Biblioteca Claudio Rodriguez Campus
AUXILIAR ADMINISTRATIVO 5 Er_1t_rada Biblioteca Claudio Rodriguez Campus
BIBLIOTECA Viriato
Despacho  Auxiliar Departamental en Edif.
AUXILIAR DEPARTAMENTO 2 Politecnico
Despacho Secretaria Dpto. Construccion 'y
Agronomia
AUXILIAR SECRETARIA 1 Secretaria EPSZ en Ed. Administrativo
AYUDANTE DE BIBLIOTECA 1 \E;iersig?gho Biblioteca Claudio Rodriguez Campus
COORDINADORA CONSERJERIA |1 Despacho contiguo a Conserjeria EPSZ
JEEA DE BIBLIOTECA 1 \ID/ie)rsig?gho Biblioteca Claudio Rodriguez Campus
JEF. DE NEGOCIADO SECRETARIA |2 Secretaria EPSZ en Ed. Administrativo
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OFICIAL ADMINISTRACION 1 Secretaria EPSZ en Ed. Administrativo
Laboratorios de Fisica, Quimica, Geologia y
Microbiologia (1)
Laboratorios de Tecnologia de Alimentos,
Produccidn Vegetal y Bromatologia (1)

OFICIAL DE LABORATORIO 5 . - - A
Laboratorios de Ingenieria Mecanica, Maquinas-
Herramienta y Termotecnia y Control Numérico (1)
Laboratorios de Construccion e Hidréaulica (1)
Laboratorio de Ciencia de Materiales (1)

OFICIAL DE SERVICIOS E 10 Conserjerias de distintos edificios del Campus

INFORMACION Viriato

SECRETARIO DE DIRECCION 1 Despacho contiguo a Direccion EPSZ

SUBALTERNO CONSERJERIA 1 Cc_Jr)serjerlas de distintos edificios del Campus
Viriato

TECNICO DEPORTES 2 Edificio Polideportivo del Campus

TECNICO DE BIBLIOTECA 1 Er_1t.rada Biblioteca Claudio Rodriguez Campus
Viriato

TECNICO ESPECIALISTA AULAS |2 Despacho contiguo a las Aulas de Informética

Con relacion al comentario “se debe mejorar la cualificacion investigadora del
profesorado. Solamente 4 profesores (de 44) poseen uno o mas sexenios”, comentar
que tras la modificacion realizada en la Tabla 6.1-A de este mismo criterio, con datos
actualizados del profesorado con docencia en la titulacion, puede constatarse que 14
de los 41 profesores (34% del profesorado) poseen 1 0 mas sexenios de investigacion
(7 profesores con 1 sexenio, 2 con 3 sexenios y 3 con 4 sexenios de investigacion),
circunstancia que pone de manifiesto la notable mejora en la dedicacion a tareas
investigadoras por parte del profesorado implicado en la docencia del Grado que se
propone. (Esta redaccion se ha incluido también en el apartado de Profesorado en la
Memoria de Verificacion, tal como se ha recogido previamente en la primera de las
alegaciones de este Criterio 6).

CRITERIO VIII: RESULTADOS PREVISTOS

Se deben justificar las tasas de este apartado a partir los datos obtenidos en el titulo
de Grado que se extingue, en lugar de con los datos del antiguo titulo de Ingenieria
Técnica.

Se alega:

Siguiendo las pautas recomendadas, se ha modificado, practicamente en su totalidad,
el Criterio 8 con los datos actualizados, correspondientes al titulo de Grado que se
extingue. Por tal motivo, se adjunta el texto que se incluye en la Memoria de
Verificacion presentada, en el que aparece tachado el texto inicial y las correcciones
actualizadas en rojo, resultando de este modo:
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RESULTADOS PREVISTOS

Valores cuantitativos estimados y su justificacion

La Universidad de Salamanca publica anualmente sus Estadisticas de Gestion,
elaboradas por la Unidad de Evaluacion de la Calidad (UEC), apattide-datos—que
suministranlos-Serviciostrformaticos a través del Observatorio de la Calidad y del

Rendlmlento Academlco En—esta—Pubheaemn—se—reeep&a—m#e#maemn—seb#e—les

eu%ses—aeademree& Una de las funcmnes de este Observatorlo es recopllar
informacion (a partir de datos suministrados por los Servicios Informaticos) para la
elaboracion de indicadores de la actividad universitaria, siguiendo las pautas del
Sistema Integrado de Informacién Universitaria.

Algunos de estos indicadores son los que se han tenido en cuenta para realizar las
estimaciones que se presentan en este capitulo. No obstante, hay que sefalar, que
debido que la implantacion del plan de estudios de Grado en Ingenieria
Agroalimentaria es reciente (curso 2010-11) no disponemos de datos que permitan
realizar una prevision adecuada de algunos indicadores para el nuevo Grado que se
propone, por lo que se ha mantenido la prevision efectuada en su momento para el
Grado actual.

TASA DE GRADUACION:

Hna—med+da—de—ap¥eveehancneme—aeadeﬁnee— Porcentaje de alumnos de una cohorte

de entrada que finalizan estudios en los afios previstos de duracién del titulo o en un
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afio mas. Las tasas de graduaciéon en 4 y 5 afios de las cohortes para las cuales es
posible el calculo hasta el curso 2014-15 (alumnos que ingresaron en el grado en los
cursos 2010-11 y 2011-12), se indican en la siguiente tabla:

Curso | Curso | Curse

04/05 05/06 06/07
6,06 8,51 NB
Curso Curso
2010/11 | 2011/12
Tasa
graduacion en | 26,67%
5 afos
Tasa
graduacion en | 6,67% 25%
4 anos

Para analizar estos resultados hay que tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

¢ No se han realizado encuestas a egresados del grado que permitan conocer las
causas de las tasas de graduacion sefialadas en la tabla.

e Las encuestas realizadas a los estudiantes del Grado para conocer su
satisfaccion con la actividad docente del profesorado y con el programa formativo
son bastante favorables con medias de 4,18/5 para la titulacidén en el primer caso
y superiores a 3, 2/5 en todos los items valorados en el segundo.

e Que las tasas de graduacion Grado han mejorado en los cursos analizados.

Teniendo en cuenta las limitaciones de estos datos y en las hipotesis de contexto
contempladas, se estima que es posible alcanzar una tasa de graduacién del 60 - 70%
en el plazo de las tres cuatro primeras promociones de estudiantes que finalicen sus
estudios de Graduado o Graduada en Ingenieria Agroalimentaria.

TASA DE ABANDONGO:
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Porcentaje de alumnos de una cohorte de entrada que, sin finalizar los estudios, no se
matriculan en los dos cursos siguientes al curso de inicio. El resultado para las
cohortes de las que se pueden tener estos datos son los siguientes:

Curso Curso Curso

04/05 05/06 06/07
Curso Curso Curso
2010/11 | 2011/12 | 2012/13
20% 12,5% -

Es destacable el descenso que se ha producido en la tasa de abandono desde la
primera cohorte del titulo (un 20%) hasta la correspondiente al curso 2012-13, en la
gue no se produjo ningun abandono. Dado que en el nuevo Grado en Ingenieria
Agroalimentaria en el curso de inicio casi todas las materias forman parte del tronco
comun con el Grado en Ingenieria Mecanica, hemos tenido en cuenta también la tasa
de abandono de esta titulacion, que ha sido de un 9,8%, 14,1% y 30,6% para las
cohortes de 2010-11, 2011-12 y 2012-13 respectivamente.

Con los datos disponibles, teniendo en cuenta el promedio de tasa de abandono de
cada una de las titulaciones (GIA y GIMEC), es posible prever que la tasa de abandono
se puede mantener en la nueva titulacién de Grado en Ingenieria Agroalimentaria por
debajo del 20%.

Relacion porcentual entre el nUmero de créditos de los que debieron matricularse los
alumnos de una cohorte de graduacion, segun el plan de estudios, y el nUmero de
créditos de los que efectivamente se han matriculado (se excluyen los créditos
reconocidos).
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Se cuenta solamente con informacion correspondiente al curso 2014-15, de manera
gue con un unico dato de referencia no es posible hacer previsiones para el nuevo
plan de estudios. Consideramos por tanto que debe mantenerse la tasa prevista para
el actual Grado que se situa entre el 70% y 75%. No obstante, es posible que esta
cifra pueda mejorarse en el futuro, ya que en el curso 2014-15 alcanzo el 94,1%.

Curse | Curso | CGurse
04/05 | 05/06 | 06/07

TASA DE GRADUACION 75% 65%
TASA DE ABANDONO 25% 22 5%
TASA DE EFICIENCIA 77.5% 72,5%

Justificacion de las estimaciones realizadas.

Las tasas se expresan en termlnos de objetivos alcanzables PaFa—su—tequJraeren—se

- La expenenua adquirida
durante los afios de imparticion del actual Grado en relac:lon con las metodologias
docentes, los sistemas de evaluacion, etc. redundaran en una mejoria paulatina de
estas tasas en la futura titulacién respecto a las tasas actuales. Otros indicadores
como las tasas de rendimiento, de éxito y de evaluacion apoyan esta prevision, dado
gue se han situado en cada curso en valores bastante elevados (ver apartado
siguiente).
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También se debe tener presente que el actual Grado ha superado el proceso de
evaluacion para la Renovacion de la Acreditacion del Titulo, lo que indica que el
proceso de implantacién y de seguimiento del Grado llevado a cabo en los cursos
2010-2011 al 2014-2015 y los mecanismos utilizados para la revision y mejora de las
debilidades, que se mantendran en el nuevo Grado, son adecuados.

TASAS DE RENDIMIENTO, DE EXITO Y DE EVALUACION

Estos indicadores aportan informacion para cada curso académico sobre la proporcion
de créditos superados en la titulacién por los estudiantes en relacién a los créditos
matriculados (tasa de rendimiento), la proporcion de créditos superados respecto a los
presentados (tasa de éxito) y la proporcion de créditos presentados respecto a los
matriculados (tasa de evaluacién). En la siguiente tabla pueden verse los resultados
para los cinco cursos de imparticion del Grado actual:

Curso 2010- 2011- 2012- 2013- 2014-
11 12 13 14 15

Tasa de

rendimiento 60,63 69,53 78,59 75,2 72,01
Tasa de

éxito 69,6 73,08 85,81 83,55 79,67
Tasa de

evaluacion 87,11 95,14 91,59 90,01 90,38

Las tasas de rendimiento y de éxito han mejorado en los tres Ultimos cursos respecto
a los dos primeros, especialmente respecto al de implantacién del Grado (curso 2010-
11), lo que puede interpretarse como un aumento de la facilidad de los estudiantes en
superar las materias. La tasa de rendimiento se situ6 en los Ultimos cursos por encima
del 70% y la de éxito en torno al 80%, aunque ha habido algunos cursos con tasas
superiores a estas cifras. La tasa de evaluacién se ha mantenido en los cinco cursos
en torno al 90%. La consolidacion y mejora de las estrategias de ensefianza-
aprendizaje del Grado pueden permitir que en la futura titulacién se consigan en
promedio tasas de rendimiento, de éxito y de evaluacion similares o superiores a las
conseguidas en los udltimos cursos del Grado actual, entorno al 70%, 80% y 90%
respectivamente.

8.2. Progreso y resultados de aprendizaje

Para realizar la valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje se recogeran
y analizaran los datos aportados por las siguientes fuentes de informacion:

- Los sistemas de evaluacion de las materias que constituyen el Plan de Estudios,
que permitirAn comprobar si los estudiantes alcanzan las competencias definidas y
previstas en cada una de ellas.
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- El Trabajo Fin de Grado, a través del cual los estudiantes deberan demostrar la
adquisicion de competencias asociadas al titulo.

- Los indicadores institucionales que la Universidad de Salamanca tiene definidos en
sus Estadisticas de Gestion, publicadas anualmente.

En este sentido, cabe destacar en relacion al Plan de Estudios:
- Tasa de Graduacioén
- Tasa de Abandono
- Tasa de Eficiencia

Y, en relacion a los resultados en cada asignatura:
- Tasa de Rendimiento, que mide los estudiantes que superan la asignatura
respecto de los estudiantes matriculados.
- Tasa de Exito, que mide los estudiantes que superan la asignatura respecto de
los estudiantes presentados a examen.

- Las encuestas de satisfaccidén alos egresados con el perfil de egreso, que realiza
peribdicamente la Universidad de Salamanca.

Ademas del Sistema de Garantia de Calidad del propio titulo, las tasas y resultados
académicos que se aportaran en los Informes de Seguimiento y el Trabajo de Fin de
Grado presentado por los estudiantes, el Grado en Ingenieria Agroalimentaria, con
caracter general, llevara a cabo las siguientes acciones para valorar el progreso y los
resultados de aprendizaje de los estudiantes:

1. Reuniones periddicas entre el Coordinador del Grado y profesorado que imparte
el titulo con objeto de realizar una puesta en comdn de sus opiniones sobre la
marcha de cada uno de los estudiantes.

2. Reuniones periddicas con los estudiantes para comprobar qué competencias
estan adquiriendo y con qué dificultades se estan encontrando en la adquisicion
de las mismas.

3. Mantenimiento de una comunicacion directa con los estudiantes, mediante los
foros de la plataforma Studium, para conocer el desarrollo del plan de estudios y
poder corregir con rapidez las disfunciones que puedan surgir.

Los procesos de evaluacion desarrollados por el Grado, que permitiran efectuar el
progreso y resultados de aprendizaje, tomaran ademas en consideracion:

1. Los agentes que realizaran la evaluacion:

- Profesores que imparten docencia en el Grado, entre los que se encuentra el
Coordinador del Titulo.

- Los tribunales del TFG, que debera ser defendido por el estudiante de forma
presencial, que estan compuestos por profesores con docencia en el Grado, pero
que no han tutorizado el TFG a calificar. El tutor académico emite,
preceptivamente, un informe que sera tenido en cuenta por el Tribunal.

- La Comision de TFG, que establecera los criterios para la evaluacion de los
Trabajos Fin de Grado.

- La Comision de Calidad del Grado que, en coordinacion con la anterior, estudiara
las incidencias y circunstancias que se pongan de manifiesto a lo largo del
periodo docente, con objeto de ajustar al maximo los sistemas de evaluacion, que
permitan una mejora de los resultados de aprendizaje.

El trabajo coordinado de estas dos ultimas comisiones tendra como objetivo garantizar
gue los criterios aplicados sean homogéneos y equilibrados en todas las asignaturas.

2. Los métodos a utilizar para evaluar las competencias:
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Participacion en las actividades presenciales. Dada la media de estudiantes de
nuevo ingreso, si bien el maximo admitido es de 35 30, se puede garantizar una
docencia interactiva con participacion de los estudiantes, permitiéndose evaluar
de forma continua el desarrollo de las asignaturas.

Presentacion y exposicion de trabajos. Tendran como finalidad evaluar las
competencias del Grado que contemplan que los alumnos se acostumbraran a
trabajar en entornos de caracter cientifico-tecnologico y, asi, iniciarse en tareas
de redactar y desarrollar diferentes tipos de proyectos.

Elaboracion de informes de practicas. Erlas-asighaturas-de-tipe-experimental-los
Los estudiantes deberan demostrar que saben como disefiar y elaborar informes
con los resultados obtenidos y realizar explicaciones razonadas y justificadas de
los mismos, tanto de actividades practicas de tipo experimental como de
resolucion de casos practicos.

Prueba/s escrita/s: En casi todas las asignaturas la evaluaciéon de los
conocimientos generales requiere la realizacion de una prueba o varias pruebas
escritas.

Realizacion y presentacion de los TFG. Mediante esta actividad se evallan
conjuntamente la practica totalidad de las competencias adquiridas a lo largo de
su formacion.

3. Los momentos temporales en los que se utilizaran los métodos anteriores:

A lo largo de todo el curso el Coordinador del Grado y la Comision de Calidad del
Titulo llevaran a cabo el seguimiento del aprendizaje de los estudiantes.

La presentacién y exposicion de trabajos, la/s prueba/s escrita/s asi como la
elaboracion de informes de practicas se realizaran a lo largo del periodo en el que
se imparten las asignaturas que contemplan éstos, segun el calendario
establecido para cada curso académico en la reunién inicial de coordinacién en
la que participan el Coordinador del Grado y los profesores implicados en cada
una de las materias.

La presentacion y defensa de los TFG se lleva a cabo en tres convocatorias:
Febrero, Julio y Septiembre. En cualquier caso, se tendra que contar con el
informe previo del tutor.

4. La difusién de dichos resultados, con el propdsito de retroalimentar y mejorar el
Titulo se realiza mediante:

Los Informes de Seguimiento del Titulo que, con caracter anual, son elaborados
por la Comision de Calidad y sometidos a exposicion publica para su aprobacion.

Los TFG depositados en el Archivo Documental del Titulo para que puedan ser
consultados por todos los agentes del titulo. Asi mismo, los estudiantes que lo deseen
podran depositar el TFG en el repositorio institucional de la USAL.

CRITERIO X: CALENDARIO DE IMPLANTACION

Se debe maodificar la tabla de adaptacion de asignaturas entre los dos grados (el
propuesto y aquel al que extingue). En concreto se deben revisar los casos de
“‘Matematicas”, “Geometria Descriptiva” y “Organizacion y Gestion de Empresas”,
dado que se pretenden reconocer asignaturas del grado nuevo por otras, del anterior,
gue poseen solamente un 66% de carga docente en comudn, carga que es superior en
el titulo nuevo (se reconocen asignaturas de 9 créditos por asignaturas de 6 créditos).
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Se alega:

Siguiendo las pautas recomendadas, se ha modificado la tabla de adaptacién de
asignaturas entre los dos grados (el propuesto y el que extingue). Para realizar esta
modificacion, se ha tenido en cuenta, y es necesario destacar, que el reconocimiento
se realiza por Materia o por Asignatura. En los casos concretos de Mateméticas,
Fisica, Expresion Graficay Empresa se considera que el estudiante ha adquirido todas
las competencias cuando ha superado la/s asignatura/s que constituyen la materia,
independientemente de la carga docente de las mismas.

De este modo, la tabla inicialmente recogida en la Memoria propuesta:

ECTS  ECTS Nuevo-Plan
Geologta-y-climatologia(B) 90 60 Geologia-y-climatologia(B)
; Matematicas H (B)
Matematica-H-(B) 6;0 .
6,0 MatemattcasHHB)
Quirica(B) 90 60 Quirnica(B}
60 FisicaHB)
Feeat®) P so Fsicanm
Geornetria-deseriptiva(B) 60 : :
L . 9,0 Expresion-grafica(B)
Bibuje-tecntco(B) 6;0
Bromatelegia(O) 30 , (@)QH”'"GI" y-descriptiva—de-alimentos
i i4n d
eB}Q|ga|||zae|e||§gESEIEII ' 6;0 90 izacién Industrial
Operaciones—basicas—de—alimentos
, ; Operacionesbasicasde-ahlimentos (O}
©) 6.0 6.0
Electrotecnia{O) 6:0 60 Electrotecnia{O)
Bases-de-ta-produccion-vegetaH{O) 6,0 6.0 Bases-de-la-produccidn-vegetaH{O)

|
é

|
i
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ECTS ECTS Nuevo-Plan
fcina téenica (0! 60 6.0 Yficina téenica (O
Enelogia(OR) 30 3.0 Enologia(OPR)
ici6 (O 20 20 ici6n{OP
i6R(OP 20 20 i6R-(OP)
nnalisi | de-vinos (OP 20 20 Apalisi | de vinos (OP
robiol 2o v Bioguim  robiol
Précticas-de Empresa(OP) 60 6.9 Practicas-de Empresa{OP)

m
I

£ Z

Ha sido sustituida por la siguiente tabla en la que aparecen las correcciones en rojo:

Materias/Asignaturas CREDI CREDIT Materias/Asignaturas Grado en

Plan 2010-2011 TOS oS Ingenieria Agroalimentaria
ECTS ECTS Nuevo Plan

Geologia y climatologia (B) 9,0 6,0 Geologia y climatologia (B)

Informatica (B) 6,0 6,0 Informaética (B)

Matematica (Matematicas | (B),
12,0 18,0 Matematicas 11 (B) y
Matematicas 11 (B))

Matematica (Matematica | (B) y
Matematica 11 (B))
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Materias/Asignaturas
Plan 2010-2011 TOS
ECTS
Quimica (B) 9,0
Fisica (Fisica (B)) 9,0
Expresion  Grafica  (Geometria
descriptiva (B) y 6,0
Dibujo técnico (B))
Bromatologia (O) 3,0
Biologia vegetal y animal (B) 6,0
Empresa (Organizacion y gestion de
6,0
empresas (B)
Operaciones basicas de alimentos 6.0

(®)
Electrotecnia (O) 6,0

Bases de la produccion vegetal (O) 6,0

Automatizacién y control  de
6,0

procesos (O)

Construcciones y  célculo de60

estructuras (O)

Tecnologia de la produccion vegetal
(®)

Bases y tecnologia de la produccion
animal (O)

Topografia (O) 6,0
Hidraulica, maquinas y motores (O) 6,0

6,0

6,0

Economia agraria (O) 3,0
Tecnologia de alimentos (O) 6,0
Ingenieria de obras e instalaciones
6,0
(O)
Procesos de la industria 30
agroalimentaria (O) ’
Microbiologia de las industrias 30

agroalimentarias (O)

CREDI

CREDIT Materias/Asignaturas Grado en

O
ECTS

6,0

12,0

9,0

3,0

6,0

9,0

6,0

6,0
6,0

6,0

6,0

6,0

6,0

6,0
6,0

3,0
6,0

6,0

3,0

3,0

Ingenieria
Nuevo Plan

Quimica (B)

Agroalimentaria

Fisica (Fisica | (B) y
Fisica Il (B))

Expresion Grafica (Expresion grafica

(B))

Quimica y descriptiva de alimentos
(0)
Biologia (B)

Empresa
Empresas y

(Administracion de

Organizacién Industrial (B))
Operaciones basicas de alimentos (O)

Electrotecnia (O)
Bases de la produccion vegetal (O)

Fundamentos de Automatica (O)

Construcciones 'y célculo de

estructuras (O)

Tecnologia de la produccion vegetal
(®)

Bases y tecnologia de la produccion
animal (O)

Topografia (O)
Hidraulica, maquinas y motores (O)

Valorizacién y comercializacion de
empresas agroalimentarias (O)

Tecnologia de alimentos (O)

Ingenieria de obras e instalaciones
(©®)

Procesos de conservacién en la
industria alimentaria

Microbiologia de los alimentos (O)
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Materias/Asignaturas
Plan 2010-2011 TOS
ECTS
Gestion 'y aprovechamiento de 30
subproductos (O) ’
Ingenieria  de la  industrias 6.0
agroalimentarias | (O) ’
Anélisis fisico-quimico, sensorial y 90
microbiolégico de alimentos (O) ’
Fundamentos de ecologia y gestion 50

ambiental (O)

Construcciones agroindustriales (O) 3,0

Seguridad alimentaria (O) 6,0
Ingenieria de las  industrias 6.0
agroalimentarias Il (O) ’

Gestion 'y aprovechamiento de 30

residuos (O)
Trazabilidad (O) 3,0

Ingenieria  de las industrias

agroalimentarias I11 (O) 6,0
Gestion de la calidad (O) 3,0
Oficina técnica (O) 6,0
Viticultura (OP) 3,0
Enologia (OP) 3,0
Nutricion (OP) 3,0
Inglés (OP) 3,0
Programacion (OP) 3,0
Analisis y control de vinos (OP) 3,0
Bioqyi_mica y microbiologia 30
enologicas (OP) ’

Précticas de Empresa (OP) 6,0
Invernaderos y cultivos 3.0

hortofruticolas (OP)

Agricultura y produccion ecoldgica

(OP) 3.0

CREDI

CREDIT Materias/Asignaturas Grado en

(ON)
ECTS

3,0

6,0

6,0

6,0

3,0
6,0

6,0

3,0
3,0
6,0

3,0
6,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0

3,0
6,0

3,0

3,0

Ingenieria
Nuevo Plan

Agroalimentaria

Gestion 'y aprovechamiento de
subproductos agroindustriales (O)

Ingenieria y tecnologia de las
industrias cerealistas y extractivas

(0)

Analisis fisico-quimico, sensorial y
microbiologico de alimentos (O)

Fundamentos de ecologia y gestién
ambiental (O)

Construcciones de las industrias
agroalimentarias (O)

Seguridad alimentaria (O)

Ingenieria y tecnologia de las
industrias lacteas y carnicas (O)

Gestion 'y aprovechamiento de
residuos (O)

Trazabilidad (O)

Ingenieria y Tecnologia Enoldgicas y
de otras industrias fermentativas (O)

Gestion de la calidad (O)
Oficina técnica (O)

Viticultura (OP)

Enologia (OP)

Nutricion (OP)

Inglés (OP)

Programacion (OP)

Anadlisis y control de vinos (OP)

Bioquimica y
enoldgicas (OP)

microbiologia

Précticas de Empresa (OP)

Frutas y hortalizas: produccion y
comercializacion (OP)

Alimentos ecoldgicos: produccion y
comercializacion (OP)
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Materias/Asignaturas CREDI CREDIT Materias/Asignaturas Grado en
Plan 2010-2011 TOS oS Ingenieria Agroalimentaria
ECTS ECTS Nuevo Plan

Biotecnologia microbiana y

Biotecnologia microbiana (OP) 3,0 3,0 alimentos transgénicos(OP)
6,0 Ingenieria Térmica (O)
3,0 Alimentos funcionales (OP)
3.0 Calidad diferenciada de productos de

origen animal (OP)

Asignaturas que no tienen reconocimientos de créditos y habran de ser
cursadas.

RECOMENDACIONES

En relacion con el punto siguiente:

CRITERIO II: JUSTIFICACION DEL TiTULO

Se recomienda realizar consultas externas a las empresas referentes del sector
(grandes empresas agroalimentarias o representantes de asociaciones de éstas) y de
la administracion sectorial, con las que se ha podido apoyar la titulacion hasta el
momento o puedan tener convenios actuales de colaboracién para alumnado en
practicas o de investigacion.

Se informa:

Como ya se comento en la primera de las alegaciones recogidas en este documento,
se han mantenido reuniones recientes con empresas, con las que actualmente existen
convenios de colaboracion educativa con la EPSZ, de las que han surgido una serie
de aportaciones que han tenido relevancia para el disefio final del titulo. Estas
empresas son las siguientes:

Freigel Foodsolutions S. A. (Roales, Zamora)

Molendum Ingredients (Coreses, Zamora)

Grupo Inzamac S. L. (Zamora)

Fitosanitarios Toro S. L. (Toro, Zamora)

Lacteas Castellano Leonesas S. A (Fresno de la Ribera, Zamora)

Leche Gaza S. L. (Zamora

99

csv: 218324551131168314207187





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

Queserias Vicente Pastor (Morales del Vino, Zamora)
Queserias Marcos Conde (Morales del Vino, Zamora)
Bodegas Elias Mora (San Roman de Hornija, Valladolid)
Bodegas Farifia (Toro, Zamora)

Embutidos Alfonso (San Vitero, Zamora)

Juan José Ledesma Jamones y Embutidos (Zamora)

Sociedad Cooperativa Limitada Bajo Duero COBADU (Moraleja del Vino, Zamora)

En ellas, los estudiantes del titulo que se extingue han realizado practicas
externas y algunas participan en Proyectos de Investigacion con PDI de la
titulacion. No obstante, en la Memoria de Verificacion se ha incluido, ademas, un
listado de otras empresas/instituciones del sector agroalimentario (ver anexo
adjunto en color rojo) con convenios de colaboracién con la Universidad de
Salamanca, con las que se mantiene contacto para otras actividades que inciden
en el desarrollo de la formacion integral de los alumnos y que, en cursos
anteriores, cuando el numero de estudiantes matriculados ha sido superior al
actual, ha acogido buena parte de los egresados de la EPSZ.
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Nombre de la empresa Poblacién Provincia
AGRUP. COOP. VALLE DEL JERTE VALDASTILLAS CACERES
AVT "TIERRA DEL VINO" \C/[L_I\L/I/IAD’\EIXEVA DE ZAMORA
BODEGAS SOTO SOCIEDAD COOPERATIVA L AREVA DE | 7AMORA
KRAFT FOOD ZAMORA ZAMORA
POMAR VINEDOS S.L. Valdezate 09318 BURGOS
FITOSANITARIOS GASPAR S.L. STA MARIA DEL PARAMO |LEON
ASAJA (SALAMANCA) CASA DE CAMPO SALAMANCA
BODEGA COOPERATIVA "COVITORO" TORO ZAMORA
HERMANOS PEREZ SANCHEZ S.A. VITIGUDINO SALAMANCA
CONSEJO REG. DENOM. DE ORIGEN "TOROQO" TORO ZAMORA
BODEGAS FARINA S.L. gﬁizzigg:A DE LAS ZAMORA
PIENSOS DEL TORMES Calzada de Valdunciel SALAMANCA
BODEGAS VINA BAJOZ, SOC. COOOPERATIVA MORALES DE TORO ZAMORA
MIRAT, SOCIEDAD ANONIMA SALAMANCA SALAMANCA
AGROVIPAS, S. COOP. MORALES DEL VINO ZAMORA
ARTURO SANCHEZ E HIJOS GUIJUELO SALAMANCA
NUTECAL, SOC. COOP. BENAVENTE ZAMORA
AGUSTINA DOMINGUEZ JAMBRINA E.A.G. GEMA ZAMORA
MARIA ISABEL SANCHEZ TOMAS VALLEJERA SALAMANCA
QUENTUM LABORATORIOS 49012 - ZAMORA ZAMORA
PROINSER ZAMORA 2000 S.L.L. ZAMORA ZAMORA
GALLETAS SIRO S.A. TORO ZAMORA
MARTINEZ LORIENTE S.A. 46380-CHESTE VALENCIA
QUESERIAS DE ZAMORA, S.A. Morales del Vino ZAMORA
AGROTECNICA SAUCANA S.L. Fuentesauco ZAMORA
BELONDRADE Y LURTON S.L. NAVA DEL REY VALLADOLID
LIBERALIA ENOLOGICA S.L. VALLADOLID (47.002) VALLADOLID
QUESOS CAMPOS-TERA VILLALPANDO ZAMORA
IBERGEL S.A. ROALES DEL PAN ZAMORA
GESTION ECO AGRARIA DUERO, S.L. ZAMORA ZAMORA
ESTEBAN FERNANDEZ RAMOS E HIJOS, S.A. 49005 - ZAMORA ZAMORA
AGROPECUARIA TURRA, S.A. 37183 CILLEROS EL SALAMANCA

HONDO

AQUIMISA S.L. (Ana Lopez) SALAMANCA SALAMANCA
EUROINVERSIONES LAST TEARDRORP, S.L. VERIN ORENSE
CARNICAS MADRONAL DE LA SIERRAS.L. TAMAMES SALAMANCA
CLAVO CONGELADOS S.A. Tordesillas X'%I_'(I)'(')ADOLID
BODEGAS TRITON, S.L. JUMILLA - 30520 MURCIA
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BODEGA SOBRERNO S.A. Toro ZAMORA
FILIPINAS C-B Cabrerizos SS);AngASMANCA
OVIGEN (CENTRO DE SEL. Y MEJORA GEN. CylL) TORO ZAMORA
ASOCIACION DE VACUNO DE CALIDAD SALAMANCA SALAMANCA
DEHESA DE CADOZOS S.L. Bermillo de Sayago ZAMORA
SANILAB CALIDAD S.L. ZAMORA ZAMORA
ASAJA (ZAMORA) ZAMORA 49002 ZAMORA
QUESOS DEL DUERO, S.A. Toro ZAMORA
KRAFT FOOD ESPANA S.L.U. Hospital de Orbigo LEON
DIAGRO S.L. ZAMORA ZAMORA
JUNTA DE CASTILLA Y LEON (E. T. Carne Guijuelo) | Guijuelo SALAMANCA
BODEGAS FRANCISCO CASAS S.A. MORALES DE TORO ZAMORA
HARINAS ALMEIDA S.L. ?Z'i:rf]i(‘)j;) de  Sayago|,a\ora 49120
QUINTA DE LA QUIETUD TORO ZAMORA
ARCO BODEGAS UNIDAS S.A. Cenicero LA RIOJA
JUNTA DE CASTILLA Y LEON (Centro Pruebas Hontalbilla SEGOVIA
Porcino)

JUNTA DE CASTILLA Y LEON (Finca de Zamaduefias) | VALLADOLID VALLADOLID
CONSEJO REGULADOR I.G.P. CARNE DE AVILA AVILA AVILA
TRANSCEREALES CRUZ S.L. ALBA DE TORMES SALAMANCA
VINAS DEL CENIT XS?ggeva de  Campean | \iora
Maria Isabel Sdnchez Toméas ZAMORA ZAMORA
S.A.T. VIRGEN DEL VISO VILLARES DE LA REINA SALAMANCA
SE(N)XVE\éI_:_\IEO DE CALIDAD "LOS VALLES DE Brime de Urz ZAMORA
AVT ARRIBES DEL DUERO PERENA DE LA RIBERA SALAMANCA
MONTE LA REINA S.COOP.LTDA. VALLADOLID VALLADOLID
INDUSTRIAS LACTEAS MANZANO VALDERAS LEON
FELIPE HERNANDEZ VACAS S.L. Hinojosa de Duero SALAMANCA
AGRIMOTOR 93, S.A. ZAMORA ZAMORA

Dado que se han realizado correcciones en el Criterio 2. JUSTIFICACION, y se han
actualizado algunos datos en la Memoria de Verificacion Propuesta, se considera
conveniente, asi mismo, realizar las siguientes modificaciones (texto tachado
sustituido por texto en rojo) en ese mismo Criterio 2:

1.- R. D. 50/1995 (BOE n° 30, de 04/02/95), se establecié que la denominacion de
Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias fuera modificada por la de
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Ingeniero Técnico Agricola (1.T.A.), especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.
Este titulo oficial se imparte—actualmente impartio hasta el curso 2010-2011 en la
Escuela Politécnica Superior de Zamora de la Universidad de Salamanca, segun el
Plan de Estudios aprobado en el afio 1997 (BOE n° 283, de 26/11/1997) y que fue
articulado como ensefianza de 1°' ciclo con una duracion de tres afos

2.- En lo que respecta a las universidades espafiolas, la titulacion de Grado en Ingenieria de
las Industrias Agroalimentarias o similar adaptadas de la titulacién de I.T.A., esp. Industrias
Agrarias y Alimentarias, se imparte actualmente en diecinueve publicas (Extremadura, Vigo,
Salamanca, Ledn, Santiago de Compostela, Burgos, Politécnica de Cartagena, Lleida,
Politécnica de Madrid, Girona, Valladolid,

3.- Esta Subcomision comenzo su trabajo, recopilando y analizando la informacion referente
a los recursos disponibles para impartir el rgeve titulo de Grado en Ingenieria Agroalimentaria
y adaptarlo a la normativa relacionada con la—adaptacién—al EEES del Grade titulo de
Ingenieria Técnica Agricola, Especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Entre la
documentacion analizada cabe destacar:

- Programa de Evaluacion Institucional de ANECA.

- Memoria de verificacion del Grado de Ingenieria Agroalimentaria de la Universidad de
Salamanca

- Memorias de seguimiento del Grado en Ingenieria Agroalimentaria de los cursos 2010-
2011 al 2013-2014.

4.- Confeccién del Anteproyecto del Plan de Estudios de Grado en Ingenieria Agroalimentaria,
adaptado al Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre modificado por el Real Decreto
861/2010, de 2 de julio por el por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas
universitarias oficiales y teniendo en cuenta asi mismo la Orden CIN/323/2009 por la que se
establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten
para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola.

5.- Entrega del Anteproyecto (aprobado en Junta de Escuela el-24-de-Marzo-de-2009 16 de
octubre de 2014) a la Comisién—parata-Reforma-de-losTitules-de-Grade Coordinadora de

titulaciones de la Universidad de Salamanca.

8.- Difusion a la comunidad universitaria de dicha Memoria (27-de-julie-de-2009 marzo del
2016.), iniciandose el plazo de alegaciones avaladas por Departamentos (hasta—el-6-de
septiembre-de-2009), recibiéndose propuestas de los Departamentos de Ingenieria Mecanica
y Administracion y Economia de la Empresa

9.- Estudio de estas alegaciones por la Subcomision del Plan de Estudios (#de-ectubre-de
2009 8 de abril de 2016) y elaboracién de una nueva propuesta de memoria.

10.- Aprobacion por la Junta de la Escuela Politécnica Superior de Zamora (8-de-ectubre-de
2009 13 de abril de 2016) de esta memoria, que es remitida a la Comision de Docencia de la
Universidad de Salamanca, para que continde su tramitacion de acuerdo al procedimiento
establecido por la Universidad de Salamanca para la aprobacion de planes de estudio.

103

csv: 218324551131168314207187





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 2. Justificacion

104

csv: 218324551131168314207187





				2016-07-18T09:38:54+0200

		España










Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 10.1 Cronograma de
implantacion

10.1 Cronograma de implantacion del titulo

En la nueva propuesta para el plan de estudios de la titulacion de Grado en Ingenieria Agroalimentaria por la Escuela Politécnica Superior
de Zamora que se recoge en este documento, se plantea la implantacion en cuatro fases como se muestra en el cronograma de la Tabla
10.1. Primero se instaurard el curso de primero, extinguiéndose por tanto el primer curso del anterior Plan de estudios; en una segunda
fase, se implantara el segundo curso del nuevo Plan, extinguiéndose el curso 2° del anterior. En una tercera y cuarta fase se implantaran
el tercer y cuarto curso del nuevo Plan. Dicha situacion supondra la sustitucion del plan de estudios que en este momento se imparte en
el Centro. Al alumno que inici6 sus estudios de Graduado/a en Ingenieria Agroalimentaria del Plan 2010-2011 le seran aplicables las
disposiciones reguladoras por las que iniciaron sus estudios, sin perjuicio de lo establecido en la Disposicion Adicional Segunda del Real
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre.

Tabla 10.1(1) Cronograma de implantacion del titulo

Curso Grado en Grado en
Ingenieria Agroalimentaria Plan Nuevo Ingenieria Agroalimentaria Plan 2010

2017-2018 Se implanta 1* curso Se extingue 1% curso

2018-2019 Se implanta 2° curso Se extingue 2° curso

2019-2020 Se implanta 3* curso Se extingue 3% curso

2020-2021 Se implanta 4° curso Se extingue 4° curso

El derecho que posee el alumno de la Escuela Politécnica Superior de Zamora de agotar hasta seis convocatorias de una misma asignatura
para superarla, utilizando un méaximo de dos convocatorias por curso, supone que el plan a extinguir desaparecera en un maximo de cuatro
cursos lectivos como se indica en la tabla inferior a partir del curso que comience el nuevo plan. En todo caso, la extincion efectiva
coincidira con la finalizacién del derecho a examen del alumno y en este sentido se tendré en cuenta la Disposicion transitoria segunda
del Real Decreto 1393/2007, que indica que a los estudiantes que hubiesen iniciado estudios universitarios oficiales conforme a anteriores
ordenaciones, le seran de aplicacion las disposiciones reguladoras por las que hubieran iniciado sus estudios hasta el 30 de septiembre de
2015, en que quedaran definitivamente extinguidas. En la tabla 10.1(2) se muestra el cronograma de implantacion y derechos a examen
que permite cumplir esta normativa.

Tabla 10.1(2). Cronograma de implantacion del nuevo Plan de estudios de Grado en Ingenieria Agroalimentaria y convocatorias a examen
de las asignaturas del plan 2010-2011.

20017/ 2018/ 2019/ 2020/ 2021/ 2022/ 2023/
2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
GRADO EN ING. 1° 1° 1° 1° 1° 1° 1°
AGROALIMENT
20 20 20 20 20 20
Nuevo Plan
30 30 30 30 30
40 40 40 40
GRADO EN ING. 2° 3° 40 1° (EXAMEN)
AGROALIMENT
3° 40 1° (EXAMEN)  2° (EXAMEN) 2° (EXAMEN)
Plan 2010-2011
40 1° (EXAMEN)  2° (EXAMEN) 3°(EXAMEN) 3°(EXAMEN) | 3°(EXAMEN

1° (EXAMEN) = 20 (EXAMEN) | 3° (EXAMEN) | 4° (EXAMEN) 4°(EXAMEN) 4°(EXAMEN 4° (EXAMEN
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4.1 Sistema de informacién previa a la matriculacion y procedimientos de acogida v
orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso

Perfil de ingreso recomendado o idéneo:

El perfil del alumno que accede a la titulacion de Grado en Ingenieria Agroalimentaria
puede caracterizarse por un interes:

* En el conocimiento de los principios cientificos en que se apoya la actividad agricola y
ganadera con objeto de la produccion de bienes agrarios.

* En el conocimiento del sector agroalimentario desde el punto de vista econémico.

* Por la ingenieria en general y la ingenieria de sesgo técnico aplicada a la cuestion
agroalimentaria.

* Por el disefio y proyeccion de soluciones para el sector agricola y ganadero que se
materialicen en la realidad mediante obras.

* Por la gestién de empresas agrarias y alimentarias.

El aspirante debe contar con bachillerato concluido, habilidad para el estudio de la
quimica, fisica, matematicas, biologia y conocimiento del idioma inglés, ademas de tener
interés por el mejoramiento social, cultural y econdémico, de la region y del Pais, junto
con el interés por el trabajo practico, tanto en el laboratorio como en la industria.

Segun esto, los itinerarios de Bachillerato que resultan mas adecuados, son aquéllos que
proporcionan una sélida formacion en materias cientificas de base, por lo que podrian ser
el de Tecnologia o el de Ciencias de la Naturaleza y de la Salud, siempre que se curse en
ambos: Matematicas, Fisica y Dibujo Técnico.

Plan de difusion de la titulacion a potenciales estudiantes.

La titulacion se difundira, por una parte, a través de las actividades de orientacion
organizadas por el Servicio de Gestion Académica y Estudios de Grado de la USAL
(http://campus.usal.es/web-usal/Administracion/gestion_academica.shtml) y por el
Servicio de Promocion, Informacion y Orientacion (SP10O) (http://spio.usal.es/) y que
basicamente son las siguientes:

- Plan de captacion de alumnos que incluye el envio de DVDs y CD Roms informativos
a los centros de ensefianza medias, la publicacion de material informativo en soporte
informatico y on-line para futuros estudiantes sobre temas diversos, entre ellos, el acceso,
los Cursos Cero, etc. (http://campus.usal.es/webusal/Perfiles/futuros_estudiantes.shtml)

- Jornadas de Puertas Abiertas a la USAL. Tiene lugar en el mes de febrero de cada afio
academico. A través de invitacion a los centros educativos de secundaria y bachillerato,
los estudiantes se inscriben a diferentes itinerarios (p. e. Ciencias de la Salud, Ciencias
Experimentales, Ciencias Sociales y Juridicas) y tienen la ocasion de visitar los diferentes
Centros, contactar con PDI, PAS y alumnos, entrar en aulas donde se esté impartiendo
docencia, o conocer las instalaciones, programas y servicios que les ofrecen las distintas
titulaciones de cada itinerario.

- Programa “Programa tu Futuro”. A través de un convenio de colaboracion con Junta de
Castilla y Ledn y la Diputacion Provincial de Salamanca, la USAL acude a impartir
charlas informativas sobre los estudios y servicios que ofrece la Universidad de
Salamanca. También se organizan visitas a IES de otras areas de influencia aparte del
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distrito universitario de la USAL, por ejemplo, Extremadura y aquellas otras que son a
peticion de los propios interesados.

- Feria Educativa “AULA”. Desde 1996 la USAL participa en esta feria nacional, a la que
acuden més de 150.000 visitantes cada afio, en su mayoria estudiantes de bachillerato
préximos a iniciar sus estudios universitarios.

- Otras Ferias de captacion de estudiantes. La USAL viene participando en ferias
nacionales e internacionales de captacion de estudiantes, como las celebradas en
Barcelona, Vitoria, Madrid, Lisboa (FIL), Oporto (EXPONOR), Paris (L’ETUDIANT),
y Buenos Aires”.

Por otra parte, la propia titulacién y con el apoyo de la Escuela Politécnica Superior de
Zamora se realiza un plan de difusion especifico, que incluye:

Folletos y carteles a distribuir entre los centros de ensefianza media,
Visitas a los centros de ensefianza media para presentar la titulacion,
Pagina web de presentacion de la titulacion.

Mecanismos de informacién previa a la matriculacion.

La Seccion de Acceso y Atencidn al Universitario del Servicio de Gestion Académica de
la Universidad de Salamanca facilita informacion sobre el proceso de matriculacion a
través de la pagina web
(http://www.usal.es/webusal/node/1410?bcp=futuros_estudiantes).

También en las Conserjerias y Secretarias de cada centro se dispone de informacion por
escrito sobre los tramites de matricula, y durante el periodo de matriculacion los Centros
disponen de estudiantes tutores (bajo la figura de becarios de colaboracion con los
servicios de la Universidad), vinculados a cada una de las titulaciones, que facilitan a los
estudiantes de nuevo ingreso informacion individualizada para la cumplimentar los
impresos de matricula en papel o a través de la web (automatricula).

Ademas, en la web del titulo que se implantara, cualquier estudiante dispondra, antes de
comienzo del curso, de informacion académica suficiente como para poder planificar su
proceso de aprendizaje: guias docente de las asignaturas, horarios, calendario de
examenes, normativa, etc. Puede consultarse, por ejemplo, la informacién sobre los
grados ya implantados en la E. P. S. de Zamora
http://www.usal.es/webusal/usal_grado_repositorio/1013?mst=18. Asimismo, durante el
periodo de matricula, se dispondra de profesores tutores que atenderan a los estudiantes
para orientarles en la eleccion de materias optativas.

Plan de acogida a los estudiantes de nuevo ingreso

Al comienzo de cada curso académico, la USAL pone en marcha un Plan de Acogida para
todos sus estudiantes de nuevo ingreso, en el que se incluye con caracter general:

- Distribucién de una Guia de Acogida, en la que se recoge informacién préactica sobre la
USAL para los estudiantes que ingresan en ella, abarcando desde el catalogo de estudios
gue se imparten hasta otros aspectos relacionados con la vida, usos y costumbres en las
ciudades donde estan implantados los campus (Avila, Béjar, Salamanca y Zamora).

- Celebracién de una Feria de Acogida. Organizada desde el Vicerrectorado de
Estudiantes e Insercién Profesional, con el apoyo del Servicio de Promocidn, Informacién
y Orientacion (SP10), incluye actividades de presentacion tanto de la Universidad y sus
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servicios a la comunidad universitaria como de instituciones publicas y empresas
vinculadas a la vida universitaria.

- Edicidn de tripticos de las Titulaciones que recogen informacion sobre las caracteristicas
principales de cada plan de estudios, los requisitos de acceso, las principales materias, la
duracién y créditos de los estudios, y las previsiones de insercion laboral (tiempo para
encontrar empleo una vez obtenida la titulacion y salario estimado).

Ademas, en la EPS de Zamora, se organizan actividades de acogida para los estudiantes
de nuevo ingreso en cada titulacion que consisten basicamente en:

- Jornada de acogida, con presentacion y visita a las instalaciones tanto de la Escuela
como de la Titulacion.

- Extension de la jornada de acogida durante la primera semana del curso, con sesiones
monograficas de los diferentes servicios a disposicion del estudiante: uso de la biblioteca,
aula de informatica, acceso wi-fi, gestion administrativa, etc.

- Dentro de la programacién de Cursos de Verano de la USAL, se oferta la realizacion,
durante el mes de septiembre, de un “Curso Cero: Matemaéticas Basicas”, con el que los
estudiantes de nuevo ingreso pueden poner al dia su perfil para adaptarse al del acceso
previsto en la titulacién.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 Estructura vy descripcion general del plan de estudios

Tabla 5.1. Tipos de materias del Grado y su distribucidn en créditos

TIPO DE MATERIA N° créditos ECTS

Formacion Basica (FB) 72

Obligatorias (Ob) 141

Optativas (Op) 15

Practica Externas *
(ebhigateria)(optativa)(PE)

Trabajo Fin de Grado (TFG) 12

CREDITOS TOTALES 240

*Las préacticas de empresa se incluyen como materia optativa

Maodulos o Materias y Asignaturas del plan de estudios

La agrupacion de las ensefianzas en modulos ha sido adaptada de la Orden CIN/323/2009 de 9 de
febrero por la que se establecen los requisitos necesarios para la verificacion de los titulos universitarios
oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola. Unicamente el
Maodulo Optativas no aparece recogido en dicha Orden.

Cada mddulo esta dividido en una o varias materias, y a su vez cada materia esta dividida en una o
varias asignaturas.

La titulacion se ha estructurado en 5 médulos. Cada modulo esta dividido en una o varias materias, y a
su vez cada materia esta dividida en una o varias asignaturas de manera que se abarque el desarrollo de
competencias del Grado. La distribucion de materias y asignaturas en cada médulo puede verse en la
tabla 5.2.

El primer modulo propuesto corresponde a Formacion Basica, este modulo se ha distribuido en 1 8
materias que a su vez se han dividido en 20 11 asignaturas. La carga de este mddulo son 72 créditos
ECTS, cumplimiento con el minimo establecido en el REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales. Las asignaturas de
caracter basico, que integran este modulo se han programado en primer y segundo curso.
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El segundo modulo propuesto es el correspondiente a la Formacion Comun a la Rama Agricola, que esta
integrado por 6 materias que a su vez se subdividen en 11 asignaturas, que se han distribuido en los
euatre tres Ultimos cursos académicos. EI nimero de créditos asignados a este modulo es de 60 ECTS.

El tercer mddulo, de 81 créditos, es el de Tecnologia Especifica: Industrias Agrarias y Alimentarias.
Este mddulo esté integrado por 6 4 materias que se desglosan en 17 asignaturas que se han distribuido
entre cursos académicos segundo, tercer y cuarto.

El cuarto modulo: Optativas se ha programado en la segunda mitad del Plan de Estudios, y esta
constituido por asignaturas que se imparten en tercer y en cuarto curso. Asi en tercer curso se ofertan 15
créditos entre las cuales el alumno debera optar hasta cursar un total de 6 créditos; En cuarto curso se
ofertan 27 créditos, entre las que se encuentra Practicas de Empresa, entre todas ellas el alumno debera
optar hasta completar un total de 9 créditos.

Finalmente, el modulo Trabajo Fin de Grado esta constituido por una Unica materia de 12 créditos de
caracter obligatorio que se ha programado en el segundo semestre de cuarto curso.

Tabla 5.2. Relacion de mddulos, materias y asignaturas del plan de estudios

Modulos Materias Asignaturas EC|Ti | Seme
TS |[po |stre
6,0 [F |[S1
Matematicas Matematicas | B
6,0 [F |[S2
Matematicas |1 B
6,0 [F [S3
Matematicas Il B
6,0 [F |[S1
Fisica Fisica | B
De Formacion 60 |F |S2
Basica Fisica Il B
Informatica Informatica B
Administracion de 9,0 |F S1-S2
Empresas y Organizacion B
Empresa Industrial
90 |F |[S1-S2
Expresion Grafica | Expresion Gréfica B
6,0 [F |[S2
Quimica Quimica B
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Médulos Materias Asignaturas EC|Ti | Seme
TS [po |stre
6,0 [F |[S2
Biologia Biologia B
6,0 [F [S3
Geologia Geologia y Climatologia B
Bases y Bases de la Produccion 6,0 [O |[S3
Tecnologia de la Vegetal b
Produccion 50 To sz
Vegetal ] ’
egeta Tecnologia de la b
Produccion Vegetal
Bases y 6,0 |O |S4
Tecnologia de la b
Produccion
Animal
nima Bases y Tecnologia de la
Produccién Animal
Cienciay 6,0 |O [S6
Tecnologia del Fundamentos de Ecologia b
Medio Ambiente y Gestion Ambiental
Gestion y Gestion y
Aprovechamiento | Aprovechamiento de 30 @) 57
de Subproductos Subproductos ' b
De Formacién Agroindustriales Agroindustriales
Comun a |,a 60 |0 |s4
Rama Agricola Topografia b
(60 ECTS) Hidraulica, Motores y 6,0 [O |[S5
Maquinas b
Ingenieria del Construccion y Célculo 6,0 [O |[S5
Medio Rural de Estructuras b
6,0 |O |S4
Electrotecnia b
60 [O [S8
Oficina Técnica b
Economia Agraria | Valoraciony 30 [O |[S6
Comercializacion de b
Empresas

Agroalimentarias
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Médulos Materias Asignaturas EC|Ti | Seme
TS [po |stre
Operaciones Basicas de 6,0 [O |[S3
Alimentos b
Procesos de Conservacion 3,0 (O |S6
en la Industria b
Alimentaria
6,0 |O |[S5
Tecnologia de Alimentos b
30 |O |[S8
Gestion de la Calidad b
6,0 |O |[S7
Seguridad Alimentaria b
30 |0 |[S7
Trazabilidad b
) Analisis Fisico-Quimico, |60 |O [S6
T?_cnologla de Sensorial y b
Alimentos Microbioldgico de
De Formacion Alimentos
Tecnollqgia Quimica y Descriptivade |30 [O |S5
Especifica: Alimentos b
Industrias
Agrarias y Microbiologia de los 30 |O |S5
Alimentarias Alimentos b
(81 ECTS) Ingenieria y Tecnologia 6,0 [O |[S6
de las Industrias b
Cerealistas y Extractivas
Lo Ingenieria y Tecnologia 6,0 [O |[S7
Ingenieria y .
. Enoldgicas y de Otras b
Tecnologia de las . .
. Industrias Fermentativas
Industrias
Agroalimentarias | Ingenieria y Tecnologia 60 (O |S7
de las Industrias Lacteas y b
Cérnicas
Gestion y 30 [0 |[S7
Aprovechamiento de b
Residuos
Fundamentos de 6,0 [O |[S4
Automética b
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Modulos Materias Asignaturas S8 U0l
TS [po |stre
Ingenieria de las 6,0 [O |[S3
Instalaciones b
Auxiliares Ingenieria Térmica
Ingenieria de las Obras e 6,0 [O |[S5
Instalaciones b
Construcciones de las 30 (O |[S7
Construcciones Industrias b
Agroindustriales Agroalimentarias
Modulos Materias Asignaturas ECTS |Tipo |Semestre
Viticultura 3,0 Op S6
Enologia 3,0 Op S6
Anélisis y Control de 3,0 Op S8
Vinos
Bioquimica y 3,0 Op S8
Microbiologia Enoldgicas
Nutricion 3,0 Op S6
Alimentos Funcionales 3,0 Op S8
Optativas* Frutas y Hortalizas: 3,0 Op S8
(Elegi 15 ECTS Comercializacir
de los 42 ECTS
ofertados) Alimentos Ecoldgicos: 3,0 Op |S8
Produccion y
Comercializacién
Calidad Diferenciada de 3,0 Op S8
los Productos de Origen
Animal
Biotecnologia Microbiana 3,0 Op S8
y Alimentos Transgénicos
Inglés 3,0 Op S6
Programacion 3,0 Op S6
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Précticas en Empresa 6,0 Op S8

Trabajo Fin de Trabajo Fin de 12,0 TFG (S8
Grado Grado Trabajo Fin de Grado

Contribucién de las materias al logro de las competencias del titulo

El titulo de Grado desarrollado en la presente memoria habilita para el ejercicio de la profesion de
Ingeniero Técnico Agricola. Los planes de estudios conducentes a la obtencidon de los titulos de Grado
que habiliten para esta profesion, deberdn cumplir, ademas de los previsto en el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales, los requisitos respecto a los apartados del Anexo | del mencionado Real Decreto que se
sefialan en el Anexo de la Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, por la que se establecen los requisitos
para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesién de
Ingeniero Técnico Agricola.

La citada Orden CIN define las competencias que los estudiantes deben adquirir y establece la
planificacion de las ensefianzas indicando que el plan de estudios debe incluir como minimo 4 modulos
correspondientes a: Formacion Basica, Comun a la Rama Agricola, Tecnologia Especifica y el Trabajo
Fin de Grado.

La planificacién de las ensefianzas realizada en el presente titulo de Grado recoge los médulos
establecidos por la Orden CIN e incorpora un médulo mas que engloba la optatividad del titulo.

Las materias incluidas en cada uno de los mddulos tratan de desarrollar las competencias fijadas por la
citada Orden en cada mddulo de forma que en aquellos casos en los que las competencias resultan
demasiado amplias o densas para el alumnado, se han establecido varias asignaturas distribuidas en los
distintos cuatrimestres y cursos de forma que favorezca la adquisicion de la competencia por el
alumnado. La contribucion de cada una de las asignaturas al desarrollo de las competencias del titulo
puede verse en la tabla 5.3.
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Tabla 5.3. Contribucidn de las materias al logro de las competencias del titulo

— <\m<rLD\—H\IOO#mLOI\OO@S:ﬁQgﬁg:1228&'&aaggmﬁggsggﬁ‘\'mﬁm@’\woa:m

MATERIAS lilstslststslstslslstststslsists s lstsiststssts s sts lststs lsts s lsts s lststs s s lsts s lststs s ts
Matematicas X X X
Fisica X | X X
Informatica X X X X
Empresa X X X
Expresion Gréfica X| XX | X
Quimica X X
Biologia X X X X
Geologia XX | X X
Bases y
Tecnologia de la

2 X XX X X X X | X X X
Produccion
Vegetal
Bases y
Tecnologia de la X X X X X
Produccion Animal £
Cienciay 8
Tecnologia del X X X X X S
Medio Ambiente P
Gestion y _ I b " cg
Aprovechamiento T
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de Subproductos
Agroindustriales

Ingenieria del
Medio Rural

Economia Agraria

Tecnologia de
Alimentos

Ingenieria 'y
Tecnologia de las
Industrias
Agroalimentarias

Ingenieria de las
Instalaciones
Auxiliares

Construcciones de
la Industrias
Agroalimentarias

Optativas

Trabajo Fin de
Grado
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Organizacion temporal del plan de estudios

Tabla 5.4. Organizacion temporal del plan de estudios. LEYENDA: (TB) Asignatura de caracter
basico, (Ob) Asignatura de caracter obligatorio, (Op) Asignatura de caracter optativo.

1° curso
Asignatura ECTS 1S | 2°S
Matematicas | 6,0(TB) 6,0
Fisica | 6,0 (TB) 6,0
Informatica 6,0(TB) 6,0
Administracion de Empresas y Organizacion 9,0(TB) 6,0 3,0
Industrial
Expresion Gréfica 9,0(TB) 6,0 3,0
Matematicas Il 6,0 (TB) 6,0
Fisica Il 6,0 (TB) 6,0
Quimica 6,0 (TB) 6,0
Biologia 6,0 (TB) 6,0
TOTAL PRIMER CURSO 60,0 30,0 30,0
2° curso
Asignatura ‘ ECTS ‘ 1¥'S ‘ 2°S ‘
Matematicas IlI 6,0 6,0
(TB)
Geologia y Climatologia 6,0 6,0
(TB)
Operaciones Basicas de Alimentos 6,0 6,0
(Ob)
Ingenieria Térmica 6,0 6,0
(Ob)
Bases de la Produccion Vegetal 6,0 6,0
(Ob)
9

csv: 218221713250734812505043





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 5. Planificacién de las

ensefianzas

39 curso

10

Electrotecnia 6,0 6,0
(Ob)

Fundamentos de Automaética 6,0 6,0
(Ob)

Tecnologia de la Produccion Vegetal 6,0 6,0
(Ob)

Bases y Tecnologia de la Produccion Animal 6,0 6,0
(Ob)

Topografia 6,0 6,0
(Ob)

TOTAL SEGUNDO CURSO 60,0 30,0 30,0

Asignatura ECTS 1 2°S

S

Hidraulica, Maquinas y Motores 6,0 (O) 6,0

Construcciones y Célculo de Estructuras 6,0 (Ob) 6,0

Quimica y Descriptiva de Alimentos 3,0(0b) 3,0

Tecnologia de Alimentos 6,0 (Ob) 6,0

Ingenieria de las Obras e Instalaciones 6,0 (Ob) 6,0

Microbiologia de los Alimentos 3,0(0b) 3,0

Valorizacién y Comercializacion de Empresas 3,0 (Ob) 3,0

Agroalimentarias

Procesos de Conservacion en la Industria 3,0 (Ob) 3,0

Agroalimentaria

Ingenieria y Tecnologia de las Industrias 6,0 (Ob) 6,0

Cerealistas y Extractivas

Anaélisis Fisico-Quimico, Sensorial y 6,0 (Ob) 6,0

Microbioldgico de Alimentos

Fundamentos de Ecologia y Gestién Ambiental 6,0 (Ob) 6,0

Viticultura 3,0 (Op)

Enologia 3,0 (Op) 6,0

Nutricion 3,0 (Op)
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Inglés 3,0 (Op)
Programacion 3,0 (Op)
TOTAL TERCER CURSO 60,0 30,0 30,0
4° curso
Asignatura ECTS 1 2°S
S
Construcciones de las Industrias 3,0 3,0
Agroalimentarias (Ob)
Seguridad Alimentaria 6,0 6,0
(Ob)
Ingenieria y Tecnologia Enolégicas y de Otras 6,0 6,0
Industrias Fermentativas (Ob)
Trazabilidad 3,0 3,0
(Ob)
Gestion y Aprovechamiento de Subproductos 3,0 3,0
Agroindustriales (Ob)
Gestion y Aprovechamiento de Residuos 3,0 3,0
(Ob)
Ingenieria y Tecnologia de las Industrias 6,0 6,0
Léacteas y Carnicas (Ob)
Gestion de Calidad 3,0 3,0
(Ob)
Oficina Técnica 6,0 6,0
(Ob)
Anadlisis y Control de Vinos 30
(Op)
L : . . L . 3,0
Bioquimica y Microbiologia Enoldgicas (Op) 9,0
Alimentos Funcionales 3,0
(Op)
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Frutas y Hortalizas: Produccion y 3,0
Comercializacion (Op)
Alimentos Ecologicos: Produccion y 3,0
Comercializacion (Op)
Biotecnologia Microbiana y Alimentos 3,0
Transgénicos (Op)
Calidad Diferenciada en Productos de Origen 3,0
Animal (Op)

- 6,0
Practicas en Empresa ’

P (Op)
Trabajo Fin de Grado 12,0 12,0
(TFG)

TOTAL CUARTO CURSO 60,0 30,0 30,0

Mecanismos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios

Los mecanismos de coordinacion que garanticen que el plan de estudios de Graduado/Graduada
en Ingenieria Agroalimentaria se desarrolle de forma coherente y acorde a la propuesta de grado
realizada en esta memoria se ajustaran a los que la Universidad de Salamanca ha establecido en
sus DIRECTRICES PARA LA COORDINACION DE TITULACIONES (Aprobadas por
Consejo de Gobierno de 30 de septiembre de 2010). De acuerdo a estas directrices se establecen
las figuras de coordinador de grado, coordinador de curso y coordinador del practicum.

Coordinacion de grado

El coordinador de un grado sera nombrado por el director de la Escuela, oida la Junta del Centro.
Podra ser un subdirector, el secretario del Centro o un profesor permanente adscrito al centro con
experiencia docente en la titulacion. El Director de la Escuela puede asumir directamente la
coordinacion de un grado y, por tanto, no proceder al nombramiento de un coordinador. El
nombramiento sera notificado por el Centro al vicerrector con competencias en la materia.

El coordinador de un grado serda nombrado por un curso académico, si bien su mandato podra ser
ampliado por decision del director de Escuela, oida la Junta de Centro.

El director de la Escuela emitira la correspondiente certificacion de la labor desempefiada por el
coordinador, a los efectos de su reconocimiento académico (computo de carga docente segun el
“Modelo de plantilla”, méritos en la evaluacion docente segun el “Programa DOCENTIA”).

12
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El Consejo de Gobierno podra establecer un complemento econdmico para el cargo de
coordinador de Grado, que Unicamente percibiran los coordinadores que no sean subdirectores o
secretarios de Centro. Para el posible establecimiento del complemento, se tendra presente la
relacion entre el nimero de subdirecciones y el numero de titulaciones del Centro.

El coordinador debera formar parte, como miembro nato o miembro invitado, de la Comision de
Calidad de la titulacion que coordine, y podré ser requerido para integrar o asesorar a la
Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de la Titulacion (COTRARET) que
coordine, asi como a la Comision de Docencia del Centro.

Obijetivos de la coordinacién de grado:
1. La facilitacion de la adecuada implantacion de la titulacion y el seguimiento de la misma.

2. La deteccion de las necesidades especificas en cuanto a recursos y espacios fisicos,
comunicandolas al equipo directivo del centro.

3. La elaboracion de la guia docente de la titulacion y de las guias de las asignaturas.

4. La atencion de las necesidades de formacion de los profesores en materia de aprendizaje y
evaluacion por competencias.

5. El fomento de proyectos de innovacion docente que se propongan por equipos de curso y de
titulacion.

6. La supervision de la actividad propia de los coordinadores de curso.

7. La implantacion de los procedimientos que permitan comprobar que los estudiantes alcanzan
las competencias generales y especificas de la titulacion.

Funciones del coordinador de grado:

1. Convocar las reuniones necesarias con los coordinadores de curso. Se sugiere una antes de
comenzar el curso, una en cada semestre y otra a la finalizacion.

2. Elaborar y difundir los correspondientes informes generados en las reuniones de coordinacion.

3. Organizar reuniones programadas con los delegados de curso, cuando los delegados lo
demanden o cuando los coordinadores de curso lo sugieran.

4. Disefiar, proponer, programar y solicitar cursos de formacion de los profesores.

5. Estar en contacto con el equipo de direccion del Centro o del Departamento o Instituto, segin
proceda, la comision de docencia, la comision de trabajos fin de grado 0 master y la comision de
calidad del titulo.

6. Participar en las reuniones de la Comision de Calidad e informar a los coordinadores de curso
del seguimiento de la calidad.

7. En los titulos de méster universitario y de doctorado, el director presidira tanto las reuniones
de la Comision de Calidad como las de la Comision Académica.
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8. Participar en el cumplimiento del informe de evaluacion de la titulacion y en el plan de
mejoras del mismo.

9. Cooperar en las tareas asociadas al proceso de seguimiento del titulo y al de acreditacion.

10. Colaborar en el disefio y desarrollo las Jornadas de Acogida de los estudiantes de nuevo
ingreso y en el plan de tutorias si existe.

11. Mediar y arbitrar en los conflictos que puedan surgir sobre el desarrollo de las materias de la
titulacién, con capacidad de decision y el respaldo del equipo de direccion del Centro.

Coordinacion de curso

El coordinador de curso sera nombrado por el director de la Escuela a propuesta del coordinador
del grado correspondiente de entre los profesores que impartan docencia en ese curso. Su
nombramiento sera por un curso académico, si bien podra ser ampliado por decision del director
de Escuela también a propuesta del coordinador del grado correspondiente.

Obijetivos de la coordinacién:
1. La elaboracién de las guias docentes de las asignaturas del curso.

2. La distribucion de la carga global del trabajo del estudiante en cada semestre, ajustandolo a
una dedicacion de 40 horas semanales y garantizando una adecuada distribucion por asignaturas.

3. Las actuaciones tutoriales que se propongan en cada curso, siguiendo el Plan de Tutorias del
Centro si lo hay.

4. Las actividades y tareas interdisciplinares que se propongan por los docentes de las diferentes
asignaturas.

5. El cumplimiento de los sistemas y criterios de evaluacion programados en las asignaturas.

6. Los procedimientos que permitan comprobar que los estudiantes alcanzan las competencias
generales y especificas de las materias/asignaturas del curso.

Funciones del coordinador de curso:

1. Convocar las reuniones necesarias para garantizar el desarrollo de las funciones de la comisién
de coordinacion por curso. Se sugieren tres al semestre (una al inicio de programacién y
planteamiento de estrategias, una a la mitad de seguimiento y otra al final de evaluacion).

2. Elaborar los correspondientes informes de cada reunion difundiéndolos al resto de docentes de
la comision y al Coordinador de la Titulacion.
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3. Elaborar y difundir un cronograma de distribucion de actividades, tareas y trabajos
programados en cada asignatura para los estudiantes, incluyendo los que correspondan a materias
interdisciplinares.

4. Asistir a las reuniones de coordinacion de la titulacion y transmitir la informacion al resto de
docentes del curso.

5. Estar en contacto con el coordinador de la titulacion haciéndole participe de las necesidades
detectadas incluidas las de formacion de los profesores.

6. Organizar reuniones con los delegados de curso y cuando los delegados lo demanden para
detectar problemas y trasladarlos al Coordinador de la Titulacién para su evaluacion y propuesta
de soluciones.

Coordinacion del practicum

Al estar incluido en la formacion del alumnado la asignatura de practicas en empresa, en forma
de materia optativa, se ha implantado la figura de coordinador del practicum. Que serd nombrado
por el director de la Escuela oida la Junta del Centro entre los profesores permanentes adscritos
al Centro con experiencia docente en la titulacion. Este nombramiento puede recaer en un
subdirector o en el secretario del Centro. El director de Escuela puede asumir directamente la
coordinacion del practicum y, por tanto, no proceder al nombramiento de un coordinador. El
coordinador del practicum sera nombrado por un curso académico, si bien su mandato podra ser
ampliado por decision del decano o director de Escuela, oida la Junta de Centro.

Obijetivos de la coordinacion:

1. La promocion de los contactos y propuestas de convenio con las diferentes instituciones y
centros.

2. La planificacion y organizacion de las practicas y el seguimiento de cada periodo.

3. La asignacion de plazas a los estudiantes y la distribucidn de tutores académicos y tutores
externos.

4. La definicion del programa formativo general del practicum y particular de cada estudiante.
5. La delimitacion de las tareas y funciones de los tutores.

6. Las solicitudes de ayudas de movilidad y su distribucion entre los estudiantes.

7. La atencion de las necesidades de los tutores externos e internos.

8. La evaluacion del programa y la evaluacion y calificacion de esta materia.

Funciones del coordinador del practicum:

1. Presidir, si existe, la Comision de Préacticas o la Comision Mixta de Practicas, convocando
reuniones de coordinacién y programacion de practicas, reuniones con tutores académicos y
reuniones o contactos con tutores externos.
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2. Revisar los convenios con empresas e instituciones para la realizacion de préacticas y proponer
y gestionar nuevos convenios de colaboracion.

3. Detectar necesidades formativas de los tutores y proponer y organizar dichas actividades

4. Disefiar, planificar y proponer cada curso el programa de practicas externas y dar a conocer el
calendario, las plazas disponibles, los criterios de asignacion de estudiantes y tutores, asi como
proponer y organizar, si procede, actividades formativas complementarias.

5. Realizar el seguimiento del programa, orientar e informar a los tutores y asegurar el
cumplimiento de sus funciones.

6. Dar a conocer el sistema de evaluacion de las practicas, establecer el calendario de actividades
para la evaluacion y asegurar la homogeneidad y transparencia del proceso.

7. Mediar y resolver conflictos y dar solucién apoyado por el equipo de direccion del centro, a
cuantas situaciones se puedan plantear a lo largo de esta actividad.

Practicas externas

Las practicas externas estan reguladas por el REGLAMENTO SOBRE PRACTICAS
EXTERNAS DE LA USAL (Aprobado en consejo de Gobierno de 30 de mayo de 2013). Este
reglamento tiene por objeto regular las practicas académicas externas de los estudiantes de la
Universidad de Salamanca desarrollando las previsiones del Real Decreto 1707/2011, de 18 de
noviembre, por el que se regulan las practicas académicas externas de los estudiantes
universitarios.

Las practicas externas de esta titulacion seran de tipo curricular y optativa con 6 ECTS. Podran
ser realizadas en entidades colaboradoras que manifiesten su voluntad de acoger estudiantes en
practicas, tales como empresas, instituciones publicas y privadas de ambito nacional e
internacional. Ademas, podra atribuirse el estatuto de entidad colaboradora a los trabajadores
autonomos, en funcidn de las caracteristicas de su actividad profesional.

Para la realizacion de las practicas los estudiantes contaran con un tutor de la entidad
colaboradora y un tutor académico, docente de la Universidad de Salamanca. El tutor profesional
sera una persona vinculada y designada por la entidad colaboradora, con experiencia profesional
en el area que el estudiante desarrolla las practicas, y con los conocimientos necesarios para
realizar una tutela efectiva.

El tutor académico para las practicas curriculares debera ser un profesor de la Universidad de
Salamanca, con preferencia de la propia Escuela Politécnica Superior de Zamora y, en todo caso,
afin a la ensefianza a la que se vincula la practica.

El tutor académico y el tutor profesional no podran coincidir en la misma persona. La
Universidad de Salamanca facilitara a los tutores de estudiantes con discapacidad la informacion
y formacion necesaria para el desempefio de esta funcion.
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El estudiante debera elaborar y entregar al tutor académico de la Universidad de Salamanca al
terminar sus practicas una memoria — informe que incluya al menos los siguientes aspectos:

- Datos personales del estudiante.

- Entidad colaboradora donde ha realizado las practicas y lugar de ubicacion.

- Descripcion concreta y detallada de las tareas, trabajos desarrollados y
departamentos de la entidad a los que ha estado asignado.

- Valoracion de las tareas desarrolladas con los conocimientos y competencias
adquiridos en relacion con los estudios universitarios.

- Relacion de los problemas planteados y el procedimiento seguido para su
resolucion.

- Identificacion de las aportaciones que, en materia de aprendizaje, han
supuesto las practicas.

- Evaluacion de las practicas y sugerencias de mejora.

Dicha memoria debe entregarse en el plazo establecido por cada centro y en todo caso antes del
cierre de actas. El tutor de la entidad colaboradora, al finalizar las practicas, realizara y entregara
al tutor académico un informe final adaptado a las caracteristicas de cada practica que recogera
el grado de cumplimiento de los contenidos y competencias previstas en el Proyecto Formativo.

La evaluacion se realizara por el tutor académico, valorando al menos, el grado de cumplimiento
del Proyecto Formativo a partir del informe final del tutor de la entidad colaboradora, de la
memoria - informe del estudiante y del propio informe de seguimiento del tutor académico.
Dicha calificacion académica se incorporara al expediente académico del estudiante en el caso de
practicas curriculares, y en el Suplemento Europeo al Titulo, conforme determine la normativa
vigente, en el caso de las extracurriculares.

La realizacion de préacticas externas requerira la suscripcion de un Convenio de Cooperacion
Educativa entre la Universidad y la entidad colaboradora, que regulara la cooperacion entre
ambas partes para la formacion préactica de los estudiantes. La formalizacién del convenio sera
previa a la incorporacion de los estudiantes a la entidad colaboradora.

El Convenio sera suscrito, en nombre de la Universidad, por el Rector (o Vicerrector en quien
tenga delegada esta competencia) y, por parte de la entidad colaboradora, por la persona que
ostente la representacion legal de la misma.

Se firmara un convenio por empresa e institucion, al que se incorporaran tantos anexos como
proyectos formativos se acuerden por las partes durante la vigencia del convenio.

Los convenios estableceran el marco regulador de las relaciones entre el estudiante, la entidad
colaboradora y la Universidad de Salamanca.

Se fomentara que las entidades colaboradoras sean accesibles para la realizacién de practicas de
estudiantes con discapacidad procurando la disposicion de los recursos humanos, materiales y
tecnoldgicos necesarios para asegurar la igualdad de oportunidades.

Las empresas e instituciones deberan garantizar la seguridad y la salud de los estudiantes en

practicas en las tareas relacionadas con el proyecto formativo. Las entidades colaboradoras no
17
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recibiran ningun tipo de contraprestacion econémica por parte de la Universidad de Salamanca, a
excepcion de las practicas externas amparadas en programas subvencionados por entidades
publicas o privadas en cuyas convocatorias se contemple expresamente esta circunstancia.

La Escuela Politécnica Superior de Zamora no tiene constituida Comision de Préacticas
realizando las competencias la Comision de Docencia del Centro (art, 108 de los Estatutos de la
Universidad de Salamanca) siendo por tanto la encargada de:

a) Organizar y coordinar las practicas académicas a nivel del centro.

b) Definir los programas de préacticas.

c) Establecer los criterios que deben cumplir los estudiantes para la realizacion de las practicas.
d) Estudiar e intentar resolver las incidencias surgidas en el desarrollo de las préacticas.

e) Aquellas otras que se establezcan oportunamente para lograr el buen funcionamiento de las
practicas.

Idiomas

Las clases serdn impartidas en espafiol/castellano

Tipo de ensefianza

Presencial

Sistema de calificaciones

El sistema de calificaciones de la Universidad de Salamanca esté regulado por la NORMATIVA
SOBRE EL SISTEMA DE CALIFICACIONES Y CALCULO DE LA NOTA MEDIA Y DE
LA CALIFICACION GLOBAL DE LOS EXPEDIENTES ACADEMICOS DE LOS
ESTUDIANTES EN LA UNIVERSIDAD DE SALAMANCA (Aprobada por el Consejo de
Gobierno de 23 de junio de 2011).

Los resultados obtenidos por los estudiantes de la Universidad de Salamanca en cada una de las
asignaturas de los planes de estudio se calificaran en una escala cuantitativa de 0 a 10, afiadiendo
su correspondiente calificacion cualitativa. A los estudiantes que hayan obtenido una calificacion
cuantitativa igual o superior a nueve se le podra otorgar en su calificacidn cualitativa la mencion
“Matricula de Honor”. Su nimero no podra exceder del 5% de los estudiantes matriculados en
una asignatura en el correspondiente curso académico, salvo que el nimero de estudiantes sea
inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una Unica “Matricula de Honor”.

Los créditos superados por reconocimiento de créditos obtenidos en ensefianzas superiores

oficiales o0 en ensefianzas universitarias incorporaran la calificacion obtenida en origen, en caso
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de que exista. Los créditos superados por reconocimiento de créditos a partir de experiencia
profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no oficiales no incorporaran la calificacion
de los mismos.

La nota media del expediente académico sera la suma de los créditos obtenidos por el estudiante,
los superados y los reconocidos, multiplicados cada uno de ellos por el valor de las calificaciones
cuantitativas en la escala de 0 a 10, y dividida por el numero de créditos totales obtenidos por el
estudiante. En el caso de que alguna asignatura solo tenga calificacion cualitativa, no se realizara
el célculo de la nota media del expediente.

La calificacion global del expediente académico seré la suma de los créditos obtenidos por el
estudiante, los superados y los reconocidos, multiplicados cada uno de ellos por la puntuacion
equivalente de las calificaciones cualitativas en la escala de 0 a 4 (siendo 0 suspenso, 1
aprobado, 2 notable, 3 sobresaliente y 4 Matricula de Honor) y dividida por el nimero de
créditos totales obtenidos por el estudiante.

En las certificaciones académicas que se emitan se haran constar para cada asignatura las
calificaciones cuantitativas en la escala 0 a 10 y su correspondiente calificacion cualitativa. Asi
mismo se hara constar la nota media en la escala 0 a 10, en caso de que sea posible realizar su
calculo, y la calificacién global en la escala de 0 a 4 anteriormente citada.

Organizacidon de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

En los actuales programas europeos, la movilidad de los estudiantes aporta un valor afiadido a su
formacion, que va mas alla de la calidad o cualidad de los contenidos especificos cursados
respecto de los que podrian haber realizado en la universidad de origen.

La Escuela Politécnica Superior de Zamora, en colaboracidn con el Servicio de Relaciones
Internacionales y el Servicio de Becas y Ayudas al Estudio, mantiene una serie de programas de
intercambio a traves de los cuales se planificara y gestionara, en particular, la movilidad de los
estudiantes de Grado en Ingenieria agroalimentaria, siguiendo en todo momento las normas
generales de la USAL sobre movilidad internacional.

Estos programas de intercambio abarcan la movilidad para intercambiar (tanto enviar y como
recibir) durante un afio o un semestre a estudiantes tanto con universidades extranjeras
(Programa ERASMUS y Programa de Becas de Intercambio con Universidades extranjeras)
como con otras universidades espafiolas (Programa SICUE).

La gestion de los programas de intercambio la realiza la Comision de Convalidaciones y
Programas de Intercambio, delegada de la Junta de Escuela formada por el Subdirector de
Empresa y Programas de Intercambio, que realiza las funciones de Coordinador Internacional y
SICUE, junto con los Coordinadores de cada una de las Titulaciones del Centro.

Desde esta Comisidn se promueve el establecimiento de convenios con otras universidades, en el
marco de los programas mencionados, para las distintas titulaciones del centro, en funcion de la
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posibilidad de adquirir competencias y cubrir objetivos del Titulo en otros destinos, o bien, por el
interés de las otras universidades en enviar estudiantes a la Universidad de Salamanca. Una vez
firmado el convenio y si los estudios ofrecidos por la universidad de destino estan acorde con las
competencias previstas en el Grado de Ingenieria agroalimentaria, el posible intercambio se
incorpora a una convocatoria publica (a través de carteles, en la pagina web de la Escuela
Politécnica Superior de Zamora http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=lInicio y la atencion
personal del Coordinador Internacional/SICUE en la que se concretan las plazas ofertadas, los
periodos posibles de intercambio, asi como el procedimiento y normativa aplicables para la
aprobacion de la movilidad.

Desde la Comision de Convalidaciones y Programas de Intercambio se promueve también la
participacion de estudiantes de la Escuela Politécnica Superior de Zamora en otros programas de
intercambio que con caracter general tiene abiertos la Universidad de Salamanca a través de su
Servicio de Relaciones Internacionales.

En cuanto a la financiacion de la movilidad, en el caso internacional (programa ERASMUS)
una vez aprobada la movilidad y superado el examen de idiomas (requisito general de la
Universidad) se concede automaticamente una beca. Actualmente esta beca esta cofinanciada por
la Agencia Nacional Erasmus, Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte, Junta de Castilla 'y
Ledn y por la Universidad de Salamanca. En el caso nacional (programa SICUE), la aprobacion
de la movilidad no implica dotacion econdmica: para obtenerla hay que solicitar las becas
Séneca y las becas Fray Luis de Ledn, cuya convocatoria corre a cargo del Ministerio de
Educacion. El resto de programas gestionados por el Servicio de Relaciones Internacionales
cuentan con diferentes opciones de financiacion de diversos organismos publicos y privados.

El sistema de reconocimiento y acumulacién de los créditos ECTS obtenidos a través de
cualquiera de los programas descritos se regira por lo estipulado en el capitulo 5 de la
NORMATIVA SOBRE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LA
UNIVERSIDAD DE SALAMANCA (Aprobada por Consejo de Gobierno de 27 de Enero de
2011). Los estudiantes del Grado en Ingenieria Agroalimentaria que participen en programas
movilidad nacional o internacional, regulados por las normativas al respecto de la Universidad
de Salamanca, conoceran con anterioridad a su incorporacién a la universidad de destino,
mediante el correspondiente contrato de estudios, las asignaturas que van a ser reconocidas
académicamente en el plan de estudios de la titulacion que cursa en la Universidad de
Salamanca.

Se les asignara un tutor docente, con el que habran de elaborar el contrato de estudios que
corresponda al programa de movilidad, nacional o internacional. En dicho contrato de estudios
quedaran reflejadas las actividades académicas que se desarrollaran en la universidad de destino
y su correspondencia con las de la Universidad de Salamanca, asi como la valoracion, en su caso,
en créditos europeos.

Para el reconocimiento de competencias y de conocimientos se atendera al valor formativo
conjunto de las actividades académicas desarrolladas y a las competencias adquiridas, todas ellas
debidamente certificadas, y no se atendera a la identidad entre asignaturas y programas.
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Las actividades académicas realizadas en la universidad de destino seran reconocidas e
incorporadas al expediente del estudiante en la Universidad de Salamanca una vez terminada su
estancia o, en todo caso, al final del curso académico correspondiente, con las calificaciones
obtenidas en cada caso. A tal efecto, la Universidad de Salamanca establecera tablas de
correspondencia de las calificaciones académicas en cada convenio bilateral de movilidad.

Los programas de movilidad en que haya participado un estudiante y sus resultados académicos,
asi como las actividades que no formen parte del contrato de estudios y sean acreditadas por la
universidad de destino, seran transferidos al Suplemento Europeo al Titulo.

A continuacion se describe de forma resumida toda la informacion relativa los programas de
Intercambio Internacionales y Nacionales de que disponemos en la actualidad.

PROGRAMAS DE INTERCAMBIO INTERNACIONALES

Principios Generales

El Programa Erasmus es un programa de ayudas financieras de la Union Europea, cuyo fin es el
de fomentar la movilidad de estudiantes y la cooperacion en el ambito de la ensefianza superior,
que permite llevar a cabo un periodo de estudios en otra Universidad europea con la que se haya
establecido el correspondiente Acuerdo Bilateral y recibir un reconocimiento pleno de dichos
estudios en la Universidad de origen, aplicando el Sistema Europeo de Transferencia de Créditos
(ECTS).

Relacion de universidades con Acuerdo Académico de Intercambio:

e ALEMANIA: Bonny Kiel

e BELGICA: Liége

e FRANCIA: Aix-Marsella 11, Burdeos 11, Caen, Montpellier I, Nantes, Paris XI, Rennes
e GRECIA: Thesalonica

e ITALIA: Bolonia, Catania, Ferrara, Mddena, Napoles, Parma, Pavia, Perugia, Pisa,

e Roma, Salerno, Sassari

e POLONIA: Torun

e PORTUGAL: Coimbra, Lisbhoa, Oporto

e REINO UNIDO: Bradford

e REP. CHECA: Brno

Bases de Funcionamiento

La convocatoria se realiza, cada curso académico, de acuerdo con la normativa vigente (Decision
1720/2006/CE del Parlamento Europeo del Consejo de 15 de noviembre de 2006, Diario Oficial
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Union Europea de 24 de noviembre de 2006) en el plazo que al efecto se habilita y se publica en
la guia académica del centro y en su Pagina Web.

Seleccion de Candidatos

La seleccion de candidatos la realiza la “Comision Internacional” segun el reglamento europeo y
las normas complementarias de la Universidad de Salamanca y del propio centro, teniendo en
cuenta los criterios de valoracion que figuren en cada convocatoria.

Adscripcion

Durante la duracion del Programa de Intercambio, los estudiantes seran estudiantes del Centro de
Origen a todos los efectos, teniendo los derechos académicos y obligaciones de los estudiantes
del Centro de Destino.

Reconocimiento de estudios y seguimiento personal del estudiante

El Coordinador Internacional debera conocer, antes del desplazamiento del alumnado, los
estudios que el estudiante va a cursar en la Universidad de destino, haciendo constar en su
“Acuerdo de Estudios” claramente qué asignaturas, cursos y créditos componen los mismos, de
manera que a su regreso no haya ninguna duda en el reconocimiento de los estudios que hayan
sido superados en la Universidad de destino. En todo momento, se podra considerar un curso
académico equivalente a 60 créditos. En casos excepcionales, el coordinador del Centro podra
autorizar cambios en las asignaturas elegidas por el estudiante.

Es labor del coordinador Internacional aconsejar y colaborar con los estudiantes seleccionados
(en ambos sentidos de la movilidad) en la elaboracién del “Acuerdo de Estudios, asi como
realizar un seguimiento adecuado de las actividades que cada estudiante desarrolla en el Centro
de destino, a través de contactos periddicos con los coordinadores internacionales de las
Universidades de destino.

Teniendo en cuenta la posible diferencia de baremos para establecer la calificacion final, el
reconocimiento curricular se hara en base a la aplicacion de una Tabla de Equivalencias de
calificaciones elaborada por el Organismo Auténomo de Programas Educativos Europeos.

Financiacion de la movilidad

En cuanto a la financiacion de la movilidad, en el caso internacional una vez aprobada la
movilidad por la Escuela Politécnica Superior de Zamora y superado el examen de idioma
(requisito general de la Universidad), se concede automaticamente una beca. Las becas para la
movilidad de estudiantes en el &mbito europeo cuentan con cuatro fuentes de financiacion:

e Ministerio de Educacion y Ciencia

e Junta de Castillay Ledn

e OAPEE - Agencia Nacional Erasmus
e Universidad de Salamanca
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Acogida del alumnado

El estudiante internacional de intercambio, una vez seleccionado por su universidad de origen y
con la acreditacion expedida por ella, deberd inscribirse en el Servicio de Relaciones
Internacionales y realizar la matricula en el centro donde vaya a cursar sus estudios.

Una vez matriculado, se le considerara, de pleno derecho, estudiante de la Universidad de
Salamanca, con capacidad de acceso a los distintos servicios universitarios.

Subprograma Erasmus: movilidad de profesores

Dentro del programa de Aprendizaje permanente se promueve la movilidad de profesores de
acuerdo con la legislacién vigente. En nuestra Universidad la movilidad de profesores puede
realizarse con cualquiera de las Universidades europeas con las que se haya suscrito un acuerdo
bilateral independientemente del centro que lo haya suscrito. De esta forma las posibilidades de
movilidad entre profesores son amplisimas incluyendo practicamente todos los paises de la
Union Europea.

Programa de intercambio con universidades extranjeras

Dentro del Programa de becas Intercambio con Universidades extranjeras suscrito por la
Universidad de Salamanca, cada afio academico y en los plazos establecidos al efecto, se oferta
la posibilidad de realizar estudios de Grado en ingenieria agroalimentaria en algunas
Universidades americanas, asiaticas, australianas y europeas. Desde el Centro se potencia la
solicitud de dichas becas y se facilita el reconocimiento de los estudios realizados mediante el
establecimiento de una “Acuerdo de Estudios” semejante al de la movilidad Erasmus.

Estudiantes iberoamericanos

El Centro se compromete a aceptar, para realizar estudios de grado, a cuantos estudiantes
iberoamericanos sean seleccionados dentro del Programa Especial de acciones Integradas con
Iberoamérica de la Universidad de Salamanca.

El Programa SOCRATES

Saocrates es un programa de ayuda financiera de la Unidn Europea, cuyo fin es fomentar la
movilidad de estudiantes y la cooperacién en el &mbito de la ensefianza superior, que permite
Ilevar a cabo un periodo de estudios en otro Estado miembro y recibir un reconocimiento pleno
de dichos estudios en la Universidad origen.

Este tipo de becas, posibilitan el conocimiento activo de lenguas extranjeras, facilitando un
contacto directo con la cultura de un pais extranjero y, ante la perspectiva de un mercado unico
europeo, las Becas Socrates ofrecen mayores oportunidades de carrera profesional.

La convocatoria de las Becas Socrates se efectla cada curso académico en el plazo que al efecto
se habilite (sobre febrero/marzo). Pueden optar a ella todos aquéllos alumnos matriculados en
titulaciones de primer y segundo ciclo de las titulaciones incluidas en los acuerdos bilaterales
firmados, que tengan superados el 65% de los créditos troncales y obligatorios de 1° curso, para
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las titulaciones de primer ciclo, y el 65% de créditos troncales y obligatorios del primer ciclo
para las titulaciones de ciclo largo.

Para disfrutar de este tipo de becas, el alumno debe demostrar conocimientos suficientes del
idioma en el que se imparte la docencia en la Universidad de destino. Por ello, deben superar una
prueba de idioma que cada curso académico convoca el Servicio Central de Idiomas de la
Universidad de Salamanca. Este mismo Servicio oferta Cursos de Preparacion, cuya superacion
es valida para la justificacion del nivel de idioma, sustituyendo a dicha prueba.

En la actualidad, la Escuela Politécnica Superior de Zamora tiene firmados convenios bilaterales
con instituciones de Inglaterra, Portugal, Alemania e Italia para las distintas titulaciones que se
imparten en nuestro centro, estando en proceso de firma mas acuerdos con otras instituciones de
Inglaterra, Francia y Portugal.

Los alumnos interesados en solicitar mas informacion sobre el Programa Socrates pueden acudir
al Coordinador Socrates del Centro o al Subdirector de Extension Universitaria.

No existen normas complementarias del centro en la Escuela Politécnica Superior de Zamora
adicionales a las generales de la USAL.

Relacion de Universidades con las que la E.P.S. de Zamora tiene acuerdo institucional LLP
ERASMUS en el curso académico 2013-2014-para la titulacion de Grado en Ingenieria
Agroalimentaria:

Cadigo/Institucién Destino Centro Idioma N° N°

alumnos | meses

F NANCY43 Nancy Université de Francés 2 9

(Francia) Lorrain

| TERAMOO1 Teramo Universitadeglistudi Italiano 3 9

(ltalia) di Teramo

Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafioles: Convocatoria de Movilidad
SICUE

Este programa es un acuerdo firmado por todas las Universidades espariolas para facilitar la
movilidad de los estudiantes universitarios entre centros espafioles, dandoles la posibilidad de
realizar una parte de sus estudios en otra Universidad y recibir un reconocimiento pleno de estos
estudios en sus Universidades de origen.

El programa, ademas de permitir a los estudiantes conocer otros sistemas docentes, lo que
redundara en una mejora de su formacién individual, también facilita un mayor contacto cultural
y linguistico entre estudiantes de diferentes Comunidades Autonomas.
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La solicitud y adjudicacion de una Movilidad SICUE es requisito previo y necesario para optar
con posterioridad a la movilidad con dotacion econémica (Becas Séneca y Fray Luis)

El plazo de presentacion de solicitudes de becas y los requisitos seran los que se establezcan en
las convocatorias que realizaran con posterioridad los organismos respectivos.

Hasta la fecha, la Escuela Politécnica Superior de Zamora tiene firmados los siguientes acuerdos
bilaterales para la titulacion de Grado en Ingenieria Agroalimentaria con las Universidades de
Almeria, Castilla la Mancha, Extremadura, Ledn y Politécnica de Valencia.

Requisitos y Condiciones

La movilidad puede ser solicitada por los alumnos de la Universidad de Salamanca, matriculados
en primer o segundo ciclo, en las titulaciones incluidas en los acuerdos bilaterales firmados.

Para poder optar a una de estas plazas el alumno debera acreditar, en la fecha que finalice el
plazo de presentacion de solicitudes haber superado en la Universidad de Origen un minimo de
30 créditos y estar matriculado en 30 créditos mas en Diplomaturas, Ingenierias Técnicas y
Arquitectura Técnica; 90 créditos y estar matriculado en 30 créditos mas en Licenciaturas,
Ingenieria y Arquitectura.

Ayudas SENECA para la Movilidad de Estudiantes

Con el objeto de apoyar la iniciativa SICUE, el Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte,
puso en marcha el programa de becas Séneca, consistente en facilitar ayudas econémicas a los
estudiantes universitarios para cubrir los gastos de desplazamiento y estancia durante el periodo
de estudios en otra universidad.

Se promueve Y facilita con este programa, la aplicacion de uno de los principios inspiradores de
la Declaracion de Bolonia, como es la eliminacion de cuantos impedimentos dificulten la libre
circulacion de estudiantes, asi como el conseguir la equivalencia y compatibilidad de los
sistemas de ensefianza en el espacio europeo, garantizando el libre acceso al estudio, a la
formacion y al perfeccionamiento profesional tanto a profesores como a estudiantes.

Podran acogerse a este programa:

a. Los estudiantes matriculados en universidades publicas espafiolas o en centros de educacion
superior, cuya entidad titular carezca de animo de lucro, que se hallen cursando los estudios
conducentes a la obtencion de los titulos oficiales de Licenciado, Ingeniero o Arquitecto o
los de Diplomado, Ingeniero o Arquitecto Técnico, y hayan obtenido previamente una plaza
en la convocatoria SICUE. De igual modo podran participar los estudiantes que lleven a
cabo un proyecto de fin de carrera establecido en planes de estudios universitarios
oficialmente reconocidos, y hayan obtenido, igualmente, una plaza en la convocatoria
SICUE.

b. Tener una nota media en su expediente académico igual o superior a 1,50 para las
titulaciones de Humanidades, Ciencias Sociales y Juridicas, Ciencias Experimentales y
Ciencias de la Salud, y de 1,20 para las titulaciones Técnicas.
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Ayudas FRAY LUIS DE LEON para la Movilidad de Estudiantes

Con el objeto de apoyar la iniciativa SICUE, la Junta de Castilla'y Ledn, en colaboracién con la
Universidad de Salamanca puso en marcha el programa de becas Fray Luis consistente en
facilitar ayudas economicas a los estudiantes universitarios para cubrir los gastos de
desplazamiento y estancia durante el periodo de estudios en otra universidad, incentivando a los
estudiantes de la Universidad de Salamanca a realizar una parte de sus estudios en una
universidad distinta, con la garantia del pleno reconocimiento de los estudios realizados.

Se promueve Y facilita con este programa la aplicacion de uno de los principios inspiradores de
la Declaracion de Bolonia, como es la eliminacion de cuantos impedimentos dificulten la libre
circulacion de estudiantes, asi como el conseguir la equivalencia y compatibilidad de los
sistemas de ensefianza en el espacio europeo, garantizando el libre acceso al estudio, a la
formacion y al perfeccionamiento profesional tanto a profesores como a estudiantes.

El plazo de presentacion de solicitudes de becas y los requisitos seran los que se establezcan en
las convocatorias que realizaran con posterioridad los organismos respectivos.

Condiciones Generales para ser Beneficiario

1. Haber obtenido plaza previa en la convocatoria del Programa de Movilidad SICUE.

2. Tener una nota media del expediente academico acumulado igual o superior a 1,10 en las
titulaciones técnicas y a 1,30 en el resto. Esta nota media se obtendra de acuerdo con el
baremo establecido en el programa SICUE vy con las calificaciones obtenidas hasta la
convocatoria de septiembre.

No haber disfrutado anteriormente de una beca o ayuda de los Programas “Séneca” o “Fray Luis
de Leodn”.

5.2 Actividades Formativas

Las actividades formativas dentro de la titulacion se desarrollan en sesiones académicas, para su
comprension se han agrupado en cinco tipos:

SESIONES ACADEMICAS ACTIVIDADES FORMATIVAS
Sesiones academicas tedricas Clases expositivas y participativas
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Préacticas en aula de resolucion de problemas y
casos practicos

Sesiones académicas practicas Practicas de laboratorio

Practicas en aula de informatica

Practicas de campo

Desarrollo y exposicion de trabajos
individuales y colectivos.

Seminarios _ _
Sesiones de resolucion de problemas y casos
practicos.
] Tutorias individuales y colectivas
Tutorias

Tutorias voluntarias y obligatorias

Preparacion de examenes
Elaboracion de trabajos y proyectos técnicos

Elaboracion de informes y memorias de

Trabajo autonomo -
précticas.

Realizacion de ejercicios y casos practicos.

Realizacion del Trabajo Fin de Grado

Sesiones de evaluacion Realizacién de exadmenes

5.3 Metodologias docentes

La metodologia docente aplicada en las materias que componen la titulacion guarda estrecha
relacion con las actividades formativas indicadas en el apartado 5.2.

Asi las metodologias planteadas son:
Leccion magistral participativa-expositiva
Leccidn interactiva o participativa.
Aprendizaje basado en problemas
Trabajo auténomo

Trabajo en grupo reducido

Trabajo cooperativo
27
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Trabajo de laboratorio.

Actividades on-line utilizando la plataforma virtual STUDIUM

5.4 temas de Evaluacion

Los criterios e instrumentos de evaluacidn concretos para cada asignatura, asi como la
repercusion que tendréan en las calificaciones finales, se fijaran por materias en la presente
memoria. El alumno tendra a su disposicion los sistemas de evaluacion de cada una de las
asignaturas que componen el plan de estudios antes de comenzar el curso académico, en las
Guias Académica previa revision por la Comision de Coordinacion de la titulacion.

Lossistemas El sistema de evaluacion propuestos-sen fos-siguientes es la evaluacion continua,
utilizando los siguientes instrumentos de evaluacion:

0 Examen Exdmenes de conocimientos generales, corresponden a pruebas escritas u orales
sobre los contenidos del programa de la materia, distribuidos en-ura-tricaprueba-o en
varias pruebas.

0 Examen Examenes de précticas, consistentes en la resolucion de problemas y de supuestos
practicos, en la realizacion de ejercicios informaticos o en la ejecucion de pruebas de
laboratorio.

o0 Realizacién de trabajos individuales 0 en grupo. Los trabajos suelen corresponder a
actividades no presenciales y tutorizadas bien mediante asistencia voluntaria a seminarios o
con un calendario de tutorias previamente fijado.

0 Realizacidn y entrega de ejercicios y supuestos practicos, realizados por los alumnos de
forma individual o colectiva en seminarios o en plataformas docentes y que son recogidos
por el profesor.

0 Realizacion de cuestionarios en plataformas docentes

o Informes de précticas, dada la elevada carga de horas practicas de esta titulacién en varias
asignaturas los alumnos deben cumplimentar informes de practicas elaborados por el
profesor que contienen preguntas variadas sobre el trabajo realizado, los resultados
obtenidos y la emision de explicaciones razonadas y justificadas de los resultados
obtenidos.

0 Exposiciones orales, corresponde generalmente a exposiciones publicas de los trabajos

realizados.

Asistencia y participacion activa en el aula.

Asistencia y participacion en las tutorias individuales.

Informe del tutor de empresa e informe del tutor de practicas

Exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado

O O O O
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6.1 Profesorado

Para describir el profesorado relacionado con la docencia de la Titulacion propuesta,
tendremos en cuenta: el profesorado que imparte docencia en materias de formacion basica
y materias obligatorias de la titulacion del Grado en Ingenieria Mecénica (GIMEC) de la E.
P. S. de Zamora que también son materias basicas/obligatorias del Grado en Ingenieria
Agroalimentaria (GIAA), y ademas el profesorado que imparte el resto de materias de
formacion bésica del GIAA asi como las materias de formacion comuan a la Rama Agricola,
las de formacién Tecnoldgica Especifica (de Industrias Agrarias y Alimentarias) y las
optativas del GIAA, segun el plan de estudios descrito en el capitulo 5. Enlas-tablas6-1-A
A A orm A oninto a\ a\ 1 i

En las tablas 6.1-A y 6.2-B se detalla toda la informacion del conjunto de este profesorado
de la Titulacion propuesta (Categoria, Area de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura mas
alta Acreditacion (si procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigacion,
Asignaturas impartidas, Horas dedicadas al Titulo y Horas dedicadas a la Universidad. En la
tabla 6.1-B se muestran por separado los datos correspondientes al profesorado asociado,
con las asignaturas impartidas y la empresa/institucion en la que trabajan.

Tabla 6.1-A.- Profesorado que impartira docencia en el Grado en Ingenieria
Agroalimentaria propuesto.

= " - 3 o
& S 2549 > 2 2g2q o z =
g< =z MEE-& = =l z4gge Q 235 =
5 Wy =SS ol wk| OTak Z<| 29< & u
] PE = S04 e 22| TEGZ usl zo Qo
AREA DE ko S = <23 5 =8| 2088 22| @8 26
. z < 2 w TS 4 3 os| zFas cal 56 <3S
CATEGORIA CONOCIMIENTO g <y Fow 8 = = 28| 84 TSE
<= SXe4 T < 38| 2z ¥8s
PROFESOR f Fundam Ecol. y Gest. o .
COLABORADOR ECOLOGIA IAmbiental 3 Sl 60,00 135,00 0 0
. . . Con
P. TITULAR NUTRICIONY segurid. Allmentaria acreditacion a
UNIVERSIDAD BROMATOLOGIA 3y 4 Titular de SI 86,66 86,66 2 2 01/01/2012
Universidad
Ingen. y Tecnol. Indust. Con
P TITULAR TECNOLOGIA DE Cereal. y Extractivas, 30y 40 acredlt,aleon a S| 60,00 165,77 3 3 01/01/2015
UNIVERSIDAD IALIMENTOS Ingen. y Tecnol. Enol. y Catedratico de
otras Indust. Fermen. Universidad
P. TITULAR MATEMATICA Matematicas | 10 S| 60,00 197,00 5 1 01/01/2014
UNIVERSIDAD IAPLICADA
INGENIERIA DE LOS
PROFESOR PROCESOS DE Gestion de la Calidad 4 NO | 30,00 48,76 0 0
ASOCIADO FABRICACION
CIENCIA DE LOS Con
PROFESOR MATERIALES E » acreditacion a ~
ggg_‘ﬁg’gTADo |NGENIERIA Précticas externas 40 Titular de S| 4,50 201,75 0 1 >
METALURGICA Universidad o
i DY
P. TITULAR ESC. GEODINAMICA i o
UNIVERSITARIA EXTERNA Geologia y Climatologia 20 NO 40,00 130,00 5 0 2
0O
PROFESOR TECNOLOGIA DE Operac. Basicas Aliment., o
IASOCIADO IALIMENTOS Ing. y Tecnol. Indus. 20y 3° NO 60,00 60,00 0 0 3\7]
Cereal. y Extractivas $
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y Alimen. Transgénicos

P. TITULAR ESC. MATEMATICA .
UNIVERSITARIA IAPLICADA Matematicas Il 2° - Sl 60,00 135,00 -
P. TITULAR FiSICA DE LA i
UNIVERSIDAD TIERRA Geologia y Climatologia 20 - Sl 20,00 186,00 01/01/2009
PROFESOR INGENIERIA Ingenir. Obras e Instalacio.
IASOCIADO IAGROFORESTAL Constr. y Calc. Estructuras| 3°y 4° - NO 135,00 135,00 -
Constucc. Indus. Agroalim.
P. TITULAR ESC. FiSICA )
UNIVERSITARIA IAPLICADA Fisica ly Il 1° - NO 102,00 | 210,00 -
PROFESOR PRODUCCION Bases Produc Veg., Tecnol.
IASOCIADO EGETAL Produc. Veg., Frutasy 20,30y 40 - NO 90,00 105,00 -
Hortal., Alimen. Ecoldgicos
PROFESOR ECONOMIA Valorizac. y Comerc. de
. . o ) )
ASOCIADO APLICADA Industrias Agroalimentarias s NO 30,00 30,00
| Anal. Sens. Alim, Ing. y o
P. TITULAR TECNOLOGIA DE Tecn. Enol. y Ind. Ferm, oo Con acreditacion
UNIVERSIDAD IALIMENTOS Proc. Conserv, Gest. Aprov. 3Py4 a T_|tula_r de Sl 120,00 173,01 01/01/2015
. . Universidad
Subprod. Agroindustriales.
PROFESOR INGENIERIA Hidraulica, Maqui. Motores
IASOCIADO IAGROFORESTAL Constucc. Indus. Agroalim.| 3°y 4° - NO 135,00 135,00 -
Oficina Técnica
PROFESOR TECNOLOGIA DE Operac. Basicas Aliment.,
IASOCIADO IALIMENTOS Ing. y Tecnol. Indus. 20y 3° - NO 60,00 60,00 -
Cereal. y Extractivas
PROFESOR PRODUCCION Bases y Tecnol. Producc.
IASOCIADO IANIMAL Animal, Calidad Diferenc. 20y 40 - NO 90,00 90,00 -
Oroduct. Origen Animal
INGENIERIA
PROFESOR CARTQGRAFICA,
ICOLABORADOR IGEODESICA Y Topografia 20 - NO 60,00 177,00 -
FOTOGRAMETRI
P. TITULAR LENGUAJES Y Con acreditacion
UNIVERSIDAD SISTEMAS Informatica, Programacion| 1°y 3° a Titular de Sl 90,00 200,00 -
INFORMATICOS Universidad
PROFESOR FiSICA )
IASOCIADO IAPLICADA Fisica ly Il 1° - NO 16,00 99,00 -
e E);;F::ESLOENN LA Expresion Grafi 10 NO 15,00 116,27
- xpresion Grafica - , , -
ASOCIADO INGENIERIA P
PROFESOR INGENIERIA .
IASOCIADO ELECTRICA Electrotecnia 2° - NO 60,00 144,00 -
P. TITULAR NUTRICION Y Qa. Descrip. Alimen, Anal.
UNIVERSIDAD BROMATOLOGIA Fco-Qco Alimen Nutricién | 30y 40 Sl 86,66 | 86,66 01/01/2002
Alim. Funcion.
it MS%LNE/;S ' | ieria Térmi 20 NO 60,00 381,00
> ngenieria Térmica - , , -
UNIVERSITARIA TERMICOS 9
PROFESOR MATEMATICA .
IAYUDANTE DOCTOR |APLICADA Mateméticas IIl 1° - Sl 60,00 135,00 -
PROFESOR EXP'RESION L. . 3
COLABORADOR GRAFICA EN LA Expresion Gréafica 1° - NO 30,00 163,50 - 8
INGENIERIA 5
)]
P. TITULAR PRODUCCION Bases Produc Vegetal, Con acreditacion g
UNIVERSIDAD EGETAL Tecnol. Produc. Veg., 20,3%y 40 a Titular de Sl 150,00 179,00 0170172003 g
Viticultura, Alimen. Ecoldg. Universidad [~
. o
P. TITULAR ) Biologia, Microbiol de 5
UNIVERSIDAD MICROBIOLOGIA | Alimen., Biotecnol. Microb.| 1°, 3° Y 4° - sl 85,00 | 85,00 01/01/2002 {
s
0
N
<
[}
(8]
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PROFESOR ORGANIZACION Administ. Empresas y
N o
ASOCIADO DE EMPRESAS Organizacion Industrial L NO 90,00 135,00 0 0
P. TITULAR B Biologia, Andl. Fco-Qco Con acreditacion
UNIVERSIDAD MICROBIOLOGIA Alimen., Bioquim y Microb | 1°,3°y 4° |  a Titular de sl 85,00 85,00 4 2 01/01/2011
Enoldgicas. Universidad
PROFESOR QUI'MICA _
CONTRATADO INORGANICA Quimica 10 S| 60,00 172,80 0 1 01/01/2014
DOCTOR
P. TITULAR ITECNOLOGIA DE Tecnologia de Alimentos, Con acreditacion
UNIVERSIDAD IALIMENTOS Ingenieriay Tecnologiade | 3°y 4° a Titular de Sl 90,00 146,90 3 3 01/01/2014
Indust. Lacteas y Carnicas Universidad
P. TITULAR NUTRICION Y Andl. Fco-Qco Alimen
UNIVERSIDAD BROMATOLOGIA Enologia, Analisis y Control| 3°y 4° Sl 86,66 86,66 4 1 01/01/2001
Vinos, Alim. Funcionales
PROFESOR FiSICA )
IASOCIADO IAPLICADA Fisica ly Il 1° NO 16,00 87,04 0 0
PROFESOR FiSICA )
IASOCIADO IAPLICADA Fisica ly Il 1° Sl 16,00 72,00 0 0
i E);TF%LOSN LA Expresion Grafi 10 NO 30,00 180,00 4 0
E xpresion Grafica , ,
UNIVERSITARIA INGENIERIA p
PROFESOR INGENIERIA Fundamentos de
A 0
COLABORADOR MECANICA Automatica 2 NO | 60,00 186,90 0 0
o E);‘F/;F;%LOSN LA E i6n Grafi 10 NO 15,00 136,80 0 0
E xpresion Grafica , ,
ASOCIADO INGENIERIA P
PROFESOR INGENIERIA Gestion y Aprovechamiento
i o
IASOCIADO QUIMICA de residuos 4 NO 30,00 75,00 0 0
PROFESOR FILOLOGIA
CONTRATADO INGLESA Inglés 40 S| 30,00 232,00 0 1 01/01/2013
DOCTOR

Tabla 6.1-B.- Profesorado Asociado que impartira docencia en el Grado en Ingenieria

Agroalimentaria propuesto.

PROFESORADO ASOCIADO EN EL GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA

CATEGORI

ASIGNATURA QUE IMPARTIRA

CENTRO DE TRABAJO

FRUTAS Y HORTALIZAS. PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION

ALIMENTOS ECOLOGICOS:
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

PACH BASES DE LA PRODUCCION VEGETAL | 0> Alfonso X dezamora
(Docencia practica)

TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION
VEGETAL (Docencia practica)

PAZH VALORIZACION Y COMERCIALIZACION | CAmara Oficial de Comercio,
DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS Industria y Servicios de Zamora
OPERACIONES BASICAS DE ALIMENTOS

PAGH INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LAS | MOLENDUM INGREDIENTS
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y | (Grupo DACSA)

EXTRACTIVAS
3
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PA6H ELECTROTECNIA IES Rio Duero de Zamora
INGENIERIA DE LAS OBRAS E
INSTALACIONES
CONSTRUCCIONES Y CALCULO DE
PAGH (*) ESTRUCTURAS Profesional independiente
CONSTRUCCIONES DE LAS INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS
PA3H GESTION DE CALIDAD INZAMAC
PAGH EX!’R!ESION GRAFICA (Docencia CEEIE de Zamora
practica)
EXPRESION  GRAFICA D i
PAGH (*) -_ (Docencia Hermanos Corrales S.L.
practica)
PAGH FISICAly Il (Docencia practica) Diputacién de Zamora (IFEZA)
p . L. IES "G. TORRENTE BALLESTER".
PAG6H FISICA| (Docencia practica)
Santa Marta (Salamanca)
. E Industri A d
PAGH FISICA Il (Docencia préctica) S”A”‘sa naustrias - Avanzadas,
OFICINA TECNICA
PAGH HIDRAULICA, MAQUINAS Y MOTORES Junta de Castillay Leén
CONSTRUCCIONES DE LAS INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS
GESTION Y APROVECHAMIENTO DE . ,
PA3H RESIDUOS Junta de Castillay Leén
OPERACIONES BASICAS DE ALIMENTOS
PA3H(*) INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LAS | IES Francisco Salinas de
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y | Salamanca
EXTRACTIVAS
BASES Y TECNOLOGIA DE LA
PRODUCCION ANIMAL . ,
PA6H CALIDAD DIFERENCIADA EN Junta de Castilla y Leén
PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
ADMINISTRACION DE EMPRESAS Y ,
PAGH ORGANIZACION INDUSTRIAL IES Rio Duero de Zamora

(*) Profesores asociados que estan ligados a tareas investigadoras en la EPSZ y siguen la
trayectoria universitaria

Tabla 6.2-A. Profesorado por categoria académica, titulo de doctor y horas de dedicacion

al titulo.
, N° de N° horas
0 0,
Categp ria No & . Doctor & dedicadas | % Horas
Académica categoria Doctores .
es al Titulo

Profesor Titular |, | o9 4 12 100 1020 396
de Universidad
Profesor Titular
de Escuela 5 12,2 1 20 302 11,7
Universitaria
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Profesor
Contratado 3 |73 3 100 94,5 3,7
Doctor
Profesor
Ayudante Doctor 1|24 1 100 60 23
Profesor
Colaborador 4 198 1 25 210 8,2
Profesor 16 | 39.0 1 6.3 888 345
Asociado
TOTAL 41 | 100% 19 2574.5 100%

El nimero total de profesores implicados es de 44 41 (Tabla 6.1-A), de los cuales 26 25 (el
59 61%) tienen dedicacion a tiempo completo a la docencia en la Universidad de Salamanca
e imparten aproximadamente el 63 65% de los créditos de la titulacion. El 4% 39% son
profesores asociados con una dedicacion parcial a la docencia (en su mayoria, 75%,
profesores asociados de 6h). Es importante destacar que tres de ellos (cuya docencia supone
aproximadamente un 8% de los créditos de la titulacion) (tabla 6.2-A) estan realizando la
carrera universitaria, permaneciendo ligados a proyectos de investigacién, junto a PDI
permanente del Centro, siendo su condicion de profesor asociado absolutamente
circunstancial, al no existir otro modo de vinculacién con la Universidad de Salamanca,
dadas las actuales circunstancias de contratacion de personal investigador por parte de las
universidades espafolas en general.

Diecinueve de los 44 41 profesores (un 41 46% del total del profesorado) tienen el titulo de
Doctor, la mayoria de ellos (95%) pertenecientes al colectivo de profesores a tiempo
completo, aunque también uno es profesor asociado (ver tabla 6:2-A 6.1-A). En la actualidad
la mayoria de los profesores doctores participa en proyectos de investigacion de
convocatorias publicas y privadas, como lo acredita el nimero de sexenios conseguidos
(tabla 6.1-A). Una parte importante de esta investigacion es llevada a cabo fuera de la E.P.S.
de Zamora por el profesorado perteneciente a Departamentos con sede en Salamanca. La
investigacion en la E.P.S. de Zamora la realizan principalmente profesores funcionarios con
el apoyo de alumnos que realizan PFC TFG. El profesorado participa también en contratos
de colaboracion (articulos 83 LOU) con empresas y/o administracion, la mayoria
desarrollados en la E.P.S. de Zamora y en los que participan diversas empresas del sector
agro-alimentario del entorno. A la vista de la tabla 6.1-A, puede constatarse que 14 de los
41 profesores (34% del profesorado) poseen 1 0 mas sexenios de investigacion (7 profesores
con 1 sexenio, 2 con 3 sexenios y 3 con 4 sexenios de investigacion), circunstancia que pone
de manifiesto la notable dedicacidén a tareas investigadoras por parte del profesorado
implicado en la docencia del Grado que se propone.

El profesorado permanente cuenta con una larga experiencia docente, asi, por ejemplo, el
conjunto de los profesores Titulares tienen una media de 20 afios de docencia, la media del
resto del profesorado es superior a 8 afios. Ademas, la mayoria del profesorado tiene una
vinculacion continuada con las asignaturas que imparten desde el comienzo de la
Titulacion lo que le da estabilidad a la ensefianza.

El colectivo de profesores asociados cuenta con una larga trayectoria de experiencia
profesional (distinta de la académica). Dentro de este grupo se encuentran Ingenieros (el 50
70%) vy licenciados que, en su mayor parte, vienen realizando durante varios afios una
actividad profesional, en empresas privadas u organismos publicos, propia de su titulacion y
que se encargan de la docencia de asignaturas muy aplicadas (Construcciones e
instalaciones, Oficina Técnica, Gestion de calidad, irgenieria-enelégica, etc.) aportando una

5

csv: 218324298117535679196807





Universidad de Salamanca. Grado en Ingenieria Agroalimentaria. 6.1. Profesorado

valiosa experiencia profesional.

Por todo lo expuesto anteriormente, se puede afirmar que existe una cierta repercusion de
las tareas de I+D en el programa formativo, principalmente en el caso de asignaturas muy
aplicadas (Ingenieriay Tecnologia de las Industrias Lacteas, Fermentativas, Carnicas) y muy
relacionadas con las lineas de Investigacion de los profesores implicados, asi como en el
caso de PFC TFG relacionados con este tipo de temas. Asi mismo, por la experiencia docente
y actividad profesional distinta a la académica que acreditan muchos de los profesores
(fundamentalmente los profesores asociados), cabe decir que se dispone de profesorado y
profesionales adecuados para ejercer tutorias de las practicas externas en empresas. Este
punto queda demostrado por el hecho de que desde el inicio de la actual titulacion se han
venido realizando este tipo de actividades.

En conclusion, la amplia formacion y experiencia docente, investigadora y profesional, que
acreditan en su mayoria los profesores que imparten docencia en la actual Titulacion, les
hace adecuados a las exigencias y objetivos del actual programa formativo y-del que se
propone.

periodo-indicade
periodo indicado
Fielogiatnglesa | Filologia 1cb Quinguenios:
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%
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15

30

5

10
Profesor
iad 8 |35 0 ] 165 212
FOFAL 20 | 100% 780 100

Adecuacidn del Personal Académico al Plan de Estudios

El colectivo de profesores doctores estad también implicado, en mayor o menor medida, en
docencia en Tercer ciclo y tareas de Investigacion, lo cual redunda en su formacién como
docentes.

Por otra parte, esta Titulacion cuenta con un namero de 46 18 Ingenieros (el 36 44%) que
aportan la experiencia profesional que una carrera de estas caracteristicas requiere.
Generalizando, se puede decir que el perfil de este profesorado es adecuado para impartir las
asignaturas englobadas en materias “Comunes a la Rama de Ingenieria Agricola” y de
“Tecnologia Especifica de Industrias Agroalimentarias”, asi como de “Materias Optativas”.
Por otra parte, 16 de los profesores que impartirian docencia comin a GIMEC y GIAA 26);
11-de-ellos también han impartido docencia en la titulacion actual de GIAA, por lo que
conocen bien las caracteristicas y necesidades de los alumnos de dicha titulacion.
Actualmente todo el profesorado esta implicado en el ejercicio de ser tutores de los Trabajos
0 Proyectos Fin de Garrera Grado que los alumnos deben realizar obligatoriamente y de los
alumnos que optan por realizar practicas de empresa, por lo que tiene experiencia en la
docencia en estos dos tipos de materias incluidas en el nuevo plan de estudios.

Prevision de profesorado

Tal como se expone en el capitulo 5, en todas aquellas materias de formacion bésica y
materias obligatorias comunes a las titulaciones actuales de GIMEC y GIAA, los alumnos
cursaran las asignaturas de forma conjunta, por lo que se reduce las necesidades de
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profesorado en tales materias para la nueva Titulacion de GIAA.
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humanos disponibles

6.2 Otros recursos humanos disponibles

El personal de administracion y servicios que se detalla a continuacion esta adscrito a la
Escuela Politécnica Superior de Zamora y presta apoyo a la actual Titulacién. Su
vinculacion a la Universidad es de caracter permanente y su formacion es especifica del

puesto de trabajo. EI Centro dispone de:

Categoria /Cuerpo /Escala

N H [N K> | H= ﬁ; GIH N HH (BN Héig
(=]

Categoria /Cuerpo /Escala N° de L,ugar de ubicacidn para prestar apoyo al
personas | titulo

Despacho contiguo a Secretaria EPSZ
ADMINISTRADORA 1 Edif. Administrativo
ADMINISTRATIVO Entrada Biblioteca Claudio Rodriguez
BIBLIOTECA 2 Campus Viriato
AUXILIAR Entrada Biblioteca Claudio Rodriguez
ADMINISTRATIVO Campus Viriato
BIBLIOTECA 2

AUXILIAR DEPARTAMENTO |2

Despacho Auxiliar Departamental en Edif.
Politécnico
Despacho Secretaria Dpto. Construccion y
Agronomia

AUXILIAR SECRETARIA 1

Secretaria EPSZ en Ed. Administrativo

AYUDANTE DE

Despacho Biblioteca Claudio Rodriguez

BIBLIOTECA 1 Campus Viriato
COORDINADORA Despacho contiguo a Conserjeria EPSZ
CONSERIJERIA 1

Despacho Biblioteca Claudio Rodriguez
JEFA DE BIBLIOTECA 1 Campus Viriato
JEF. DE NEGOCIADO Secretaria EPSZ en Ed. Administrativo
SECRETARIA 2
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humanos disponibles

OFICIAL ADMINISTRACION |1 Secretaria EPSZ en Ed. Administrativo
Laboratorios de Fisica, Quimica, Geologia
y Microbiologia (1)
Laboratorios de Tecnologia de Alimentos,
Produccion Vegetal y y Bromatologia (1)
Laboratorios de Ingenieria Mecanica,
Maquinas-Herramienta y Termotecnia y
Control Numérico (1)
Laboratorios de Construccion e Hidraulica
(1)
OFICIAL DE LABORATORIO |5 Laboratorio de Ciencia de Materiales (1)
OFICIAL DE SERVICIOS E Conserjerias de distintos edificios del
INFORMACION 10 Campus Viriato
SECRETARIO DE Despacho contiguo a Direccién EPSZ
DIRECCION 1
SUBALTERNO Conserjerias de distintos edificios del
CONSERJERIA 1 Campus Viriato
TECNICO DEPORTES 2 Edificio Polideportivo del Campus
Entrada Biblioteca Claudio Rodriguez
TECNICO DE BIBLIOTECA |1 Campus Viriato
TECNICO ESPECIALISTA Despacho contiguo a las Aulas de
AULAS 2 Informatica
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7.1 Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios disponibles

LaE. P. S. de Zamora se ubica en el Campus Viriato de Zamora. Este presenta una superficie total de 41.894,31 m? construidos y engloba
los siguientes edificios: Edificio Politécnico, Edificio Magisterio, Aulario, Edificio Administrativo, Salén de Actos, Biblioteca, Edificio
de Cafeteria y Comedor y Pabellén Polideportivo. El Edificio Politécnico corresponde a la Escuela Politécnica Superior y los edificios
restantes comprenden espacios de las dos Escuelas componentes del Campus (Escuela Politécnica Superior y Escuela de Magisterio) y/o
espacios o servicios de uso compartido.

Cumple con los requisitos de accesibilidad universal marcados en la legislacion (Ley 51/2003, de 2 de diciembre de igualdad de
oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad). Los edificios del Campus, salvo el sal6n
de actos, carecen de barreras arquitectonicas para la entrada a su interior y estan dotados de ascensores adecuados para el acceso a las
plantas superiores. El salén de actos dispone de los medios necesarios para el acceso de personas con problemas de movilidad. En todos
los edificios, y en todas sus plantas, existen aseos adaptados para personas con discapacidad.

La Universidad de Salamanca cumple las obligaciones que establece la legislacion vigente en materia de prevencion de riesgos laborales
(Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales). EI Comité de Seguridad y Salud de la Universidad constituye el
6rgano superior de coordinacion y consulta regular y periédica de las actuaciones de la Universidad en materia de prevencion de riesgos
(Politica de Prevencién de Riesgos Laborales de la Universidad de Salamanca, aprobada en Consejo de Gobierno de 16 de diciembre de
2004).

En todos los edificios del Campus existen puntos de recogida selectiva de residuos urbanos, a los que se suman a veces contenedores
para otro tipo de residuos (toner y pilas) y que, en el futuro, se ampliara a otros materiales (CDs, moviles etc.). Esta medida forma parte
de las diversas acciones que la Universidad de Salamanca esta desarrollando dentro de su Plan de Gestion Ambiental y Sostenibilidad.

STUDIUM es el entorno que posibilita realizar docencia virtual en la Universidad de Salamanca. Esta construido sobre una estructura
tecnolégica que canaliza la formacion a través de Internet y facilita herramientas telematicas que trasladan a la red los procesos de
interaccion profesor-alumno. STUDIUM pone a disposicion de docentes y discentes los medios para la incorporacion de nuevas tecnologias
educativas al desarrollo de las tareas docentes.

A continuacion, se va a proceder a la enumeracion y descripcion de los ESPACIOS DOCENTES, RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS de
que dispone la Escuela Politécnica Superior para el cumplimiento de los objetivos del titulo de Grado en Ingenieria Agroalimentaria.
Se excluyen de esta relacion los laboratorios o espacios experimentales correspondientes a materias exclusivas de otras titulaciones de la
Escuela Politécnica, si bien dependiendo de sus caracteristicas, infraestructuras y grado de ocupacién podria ampliarse su uso en funcién
de la necesidad de espacios.

e AULAS ORDINARIAS Y GRAFICAS

Las aulas son funcionales y cumplen con las necesidades y demandas del profesorado y del alumnado. Cuentan con suficientes puntos de
luz situados adecuadamente. La EPSZ cuenta con 16 aulas ordinarias y dos aulas graficas (Aula de Dibujo y Seminario de Topografia y
Cartografia) de uso compartido entre las diferentes titulaciones de la misma. Estas aulas tienen la siguiente capacidad:

Aula Seminario
Tipo Aulas o Topografia |
dibujo Cartografia
Nimero 3 1 1 1 1 1 8 1 1
Capacidad 184 174 90 87 81 76 111 | 100 35
184,39
Superficie (m?) | 182,47 | 17340 | 97,79 | 8503 | 97,79 | 85,11 132 288,09 | 184,39
173,52

Estas aulas disponen de los medios audiovisuales necesarios para impartir la docencia: Pizarra, Proyector de Transparencias,
Videoproyector y Ordenador de instalacion fija. Todas las aulas poseen conexién de antena de TV y conexion fija a red. Ademas existe
instalacion para la conexién mediante Wi-FI en todo el Campus.

Ademas de esto, hay Proyectores de Diapositivas, Equipos de Television — Video — DVD moviles y Equipos mdviles Videoproyector —
Ordenador, para los casos en que se demanden.

El Seminario de Topografia y Cartografia esta dotado con retroproyector, cafién y un armario mapero con diversa documentacion
cartogréfica. Ademas se dispone de cartografia digital y las licencias de los programas necesarios para su uso y aplicacion.

Para la realizacion de las Précticas de Campo relacionadas con la Topografia y Cartografia, se dispone de los siguientes equipos cuyo uso
es compartido con las restantes titulaciones de la Escuela Politécnica: niveles automaticos (incluidos zécalos de nivelacién); taquimetros
y accesorios; estaciones totales (de diversos niveles de apreciacion angular y alcance); receptores de navegacion GPS; equipos GPS para
observaciones diferenciales en tiempo real o con postproceso y observaciones diferenciales corregidas via Internet; flexémetros
convencionales, cintas métricas de fibra de vidrio, mazas.
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e AULAS DE INFORMATICA

El Campus dispone de 6 AULAS DE INFORMATICA para la docencia reglada, compartidas por las dos Escuelas. Estan concebidas como
herramientas de apoyo a la docencia y formacion del alumnado. El resto de las actividades a las que pueden destinarse se supedita a la
programacion docente.

Las principales caracteristicas de estas aulas se resumen en la siguiente tabla:

o . S
Aula A EREES (TEes e N° de puestos | Caracteristicas de los equipos
del profesor)
| 16 equinos 30 Pentium 1V; 3,2 GHz; 1 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP,
quip Linux Open y SUSE 11
. Pentium 1V; 3,2 GHz; 1 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP,
I 16 equipos 30 Linux Open y SUSE 11
. Pentium 1V; 3,2 GHz; 1 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP,
I 13 equipos 24 Linux Open y SUSE 11
v 21 equipos 40 Intel Core 2 Duo; 2 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP, Linux]
quip Open, SUSE 11 y Debian Etch
v 29 eqUinos 8 Intel Core 2 Duo; 2 Gb Memoria Ram; HD 250 Gb; Windows XP, Linux|
quip Open y SUSE 11
VI 26 equipos 50 Intel Core 2 Duo; 3 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb

Todas las Aulas de Informética disponen de las correspondientes licencias de programas utilizados para la docencia. En estas aulas se
dispone también de conexion a Internet a través de una red local, cobertura WI-FI, cafiones de proyeccion, 2 impresoras laser, 1 plotter
para grandes formatos (hasta AQ), y 1 escaner A3. Ademas hay un servidor de paginas web en una de las aulas. Estas aulas tienen Pc’s
que se renuevan cada 5 afios en virtud de un contrato de renting que tiene la Universidad de Salamanca con Fujitsu - Siemens. Por otro
lado se dispone de un laboratorio-“granja” de renders con 15 equipos para renderizar animaciones de Proyectos Fin de Carrera.

e LABORATORIOS

Los laboratorios estan debidamente dotados para la realizacion de las practicas programadas para conseguir los objetivos del programa
formativo, incluyendo tanto equipos especificos y material fungible para su ejecucién como equipamiento docente para la introduccion
ylo explicacion de las actividades planificadas. También permiten, en algunos casos, la realizacién de andlisis y/o ensayos relacionados
con Proyectos o Trabajos de Fin de Carrera de los alumnos y con Proyectos de Investigacion del personal docente.

Disponen de las medidas de seguridad especificadas en la legislacion vigente (Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos
Laborales) y de acuerdo con la Politica de Prevencién de Riesgos Laborales de la Universidad.

La Universidad de Salamanca cumple también con la legislacion vigente en materia de residuos y define la forma de gestion de los
residuos generados en sus Centros. A tal fin, redacta el Manual de Gestion de Residuos Peligrosos de la Universidad de Salamanca. La
Comision de Calidad Ambiental es la responsable de coordinar la gestién de residuos de la Universidad, actualizar o modificar si fuera
preciso el Manual de Gestion de Residuos Peligrosos para su aprobacion por el Consejo de Gobierno y velar por el estricto cumplimiento
de éste y de la normativa vigente en materia de residuos, en el &mbito de la Universidad de Salamanca.

En la tabla adjunta se presenta una relacién de los laboratorios implicados en la docencia de la titulacion objeto de esta memoria,
incluyendo datos sobre su capacidad y equipamiento.

Laboratorio Cap. Principales equipos
Fisica 30 Dotaci6n adecuada para la realizacion de précticas de carécter general y basico
Quimica 30 Dotacidn adecuada para la realizacion de précticas de caréacter general y béasico

Actividad de agua, Agitadores, Amasadora, Balanzas, Termo-Balanza, Bafio termostatico,
Batidora, Bomba peristaltica, Camara Frigorifica, Centrifugas, Centrifugador, Cromatdgrafos,
Cuba de cuajado, Cuba de Pasterizado y cuajado de leche, Compresor, Colorimetro,

25 Destilador, Envasadora vacio, Estufa de fermentacién, Estufa de desecacion, Homogenizador,
Horno eléctrico, Horno Mufla, Molino, Pasterizador Placas, Placas calefactoras, Prensa
horizontal de canaletas, pH-metros, Refractometros, Rotavapor, Ultra-turrax, Tamizadora,
Tanque refrigerador de leche, Texturdmetro, Texturémetro, Turbidimetro portatil.

Tecnologia de los
alimentos |
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Amasadora vacio, Autoclave, Balanzas, Bafios termostaticos, Camara Frigorifica, Cerradora
25 manual, Compresor, Conductivimetro, Congelador de placas Cuba de macerado de carne,
Embutidora, Espectrofotémetro, Inyectora de salmuera, Horno de coccién, Kutter, Picadora.

Tecnologia de  los
alimentos Il

Agitadores, Aparatos para Grado alcohdlico y Acidez volatil, Balanza, Balanza analitica,
Bafio, Centrifuga, Congelador, Cromatdgrafos, Destiladores, Espectrofotémetros, Estufa,
Frigorifico, Hornomufla, LAmpara UV, Mantas calefactoras, Placas calefactoras, pH-metros,
Refractometro, Rotavapor.

Bromatologia 24

Autoclave, Horno de esterilizacion, Microondas, Lavavajillas, Frigorifico Combi,
Bidestilador, Incubador agitacion orbital, Estufa de incubacién, Microscopios, Lupa, Monitor
de television, Camara digital para microfotografia, Homogeneizador/ Masticador, Centrifugas,
Bafio termostéatico, Termociclador, Fuente de electroforesis, Cubeta de electroforesis,
Transiluminador, Sistema de captacion de imagenes, Agitador magnético, Balanza de
precision, Espectrofotémetro, pH-metro, VVortex, Contador de colonias.

Microbiologia 25

Agitadores, Balanzas, Bafios, Calibres digitales, Centrifuga, Conductivimetro, Destilador,
Espectrofotdmetro, Estufa de secado, Irrémetro de mano, Medidor Area Foliar, Medidor de
Temperatura, Microscopios Estereoscopio Binocular, pH-metro, Radiémetro, Refractémetro
de mano, Sacamuestras, Tensiometros, Termometros de suelo.

Produccién Vegetal 16

e  SALAS ESPECIALES

La Escuela Politécnica cuenta con diversos espacios destinados a actividades de diversa indole: reuniones, estudio y lectura, seminarios,
lectura de proyectos de fin de carrera, cursos, jornadas, congresos etc. En la tabla adjunta se describen estos espacios. De esta relacion,
el Salén de Actos y la Sala de Proyecciones poseen edificio propio y se comparten con la Escuela de Magisterio.

Tipo de local n® capacidad superficie (m?)

Sala de Reuniones 1 12 28.02

Sala de Lectura 1 152 278.86

Seminarios 2 20-40 45,50 — 45.61

Sala de Conferencias 1 220 216,02

Salon de Actos 1 307 fll_(r)ng;Ce;g;ox. mas cabinas de Proyeccion y (
Sala de Proyecciones 1 90 97.81

Exceptuando la Sala de Reuniones y la Sala de Lectura, para la realizacion de las diversas actividades que se llevan a cabo en estas salas
se dispone de los medios audiovisuales precisos en cada caso, ya sea en forma de instalaciones fijas ya sea como equipos moviles: Antena
TV, LAN, Megafonia Inalambrica, Retroproyectores, Videoproyectores y Ordenadores (Equipos de instalacion fija o mdviles), Equipos
de Television - Video - DVD (fijos 0 méviles), Sistema para Videoconferencias (Salén de Actos) y Proyectores de Diapositivas.

e SERVICIOS A LA COMUNIDAD UNIVERSITARIA

Biblioteca “Claudio Rodriguez”: Relne la bibliografia basica y los fondos especializados de las disciplinas impartidas en el Campus
Viriato. Esta integrada en el sistema bibliotecario universitario y depende del Servicio de Archivos y Bibliotecas de la Universidad de
Salamanca. Sus infraestructuras estan debidamente acondicionadas y cuenta con espacios y salas de suficiente amplitud para los usuarios
y con los despachos necesarios para el personal de biblioteca. Cada planta dispone de salas de trabajo en grupo, terminales y ordenadores
para consulta y conexiones a Internet. Ademas, cuenta con fotocopiadora de uso publico y escaner.

La Biblioteca dispone de 386 puestos de lectura distribuidos en: Salas de lectura, 5 Salas de trabajo en grupo (66 puestos totales), Sala
de investigadores, Hemeroteca y Mediateca (8 puestos de audicién y visionado).

En cuanto al equipamiento informatico, la Biblioteca dispone de 5 terminales OPAC para la consulta en linea del catdlogo USAL y de
otros catalogos de Bibliotecas espafiolas y extranjeras. En toda la Biblioteca, al igual que en el resto del Campus, existe Acceso
Inaldambrico a Internet a través de la red WIFI.

Los Fondos ubicados en la biblioteca Claudio Rodriguez son: 28.528 monografias, 739 proyectos fin de carrera, 677 publicaciones
periddicas, 1.594 unidades de materiales especiales (Videos, Microformas, CDs, DVDs, ...) y 157 de material cartografico. La renovacion

3
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y actualizacion de los fondos bibliogréficos esté regida por criterios de actualidad, demanda de uso y adecuacion a las materias impartidas
en las distintas titulaciones del Campus.

Se tiene acceso a otros recursos de informacion a través de la pagina web del Servicio de Archivos y Biblioteca http://sabus.usal.es/,
desde la cual se puede consultar, ademas del catalogo automatizado, la bibliografia recomendada, los recursos electronicos, etc.

Servicio de Promocién, Informacién y Orientacion (SPI10): el Campus Viriato de Zamora cuenta con una oficina delegada del Servicio
de Promocion, Informacion y Orientacion de la Universidad de Salamanca. Este servicio ofrece informacion, orientacion y asesoramiento
en distintos campos y materias.

Polideportivo Universitario “Campus Viriato”: este polideportivo estd gestionado por el SERVICIO DE EDUCACION FiSICA Y
DEPORTES DE LA UNIVERSIDAD DE SALAMANCA (S.E.F.Y.D.) y esta dotado con las siguientes instalaciones: pista polideportiva cubierta,
sala de musculacion, dos almacenes para material deportivo, cuatro vestuarios para participantes, dos vestuarios de arbitros, sala de
Expresion Corporal, conserjeria, dos despachos-oficinas, gradas laterales para 400 personas, rocédromos exterior e interior, pistas
exteriores de tenis y padel.

Comedor Universitario y Cafeteria: el Campus dispone de un Edificio de Cafeteria y Comedor de dos plantas, con una superficie
aproximada de 895 m? por planta. La Cafeteria se ubica en la planta baja y posee una superficie de 213,35 m?. EI Comedor se localiza en
la planta primera, junto con més dependencias de cocina y el office, y tiene un nimero aproximado de 230 plazas.

Otros servicios. La Universidad de Salamanca cuenta con el Servicio de Actividades Culturales, como servicio de gestion cultural y
asistencia a la Comunidad Universitaria. Es el responsable de la programacion, gestion, produccion y difusion de las actividades
culturales, dentro del &mbito de la Universidad y su entorno, asi como de la promocién externa de la creacion cultural de los miembros
de la comunidad universitaria.

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento

Para garantizar la revision y mantenimiento de los servicios, la Universidad de Salamanca posee el SERVICIO DE INFRAESTRUCTURAS Y
ARQUITECTURA, cuya misién es la de construir y mantener las infraestructuras que precisa la Universidad para realizar sus actividades
con la maxima eficiencia posible, asi como asegurar la atencion de las necesidades de toda la Comunidad Universitaria en materia de
equipamientos y resolver las incidencias y averias, con el dltimo fin de procurar su bienestar.

Por otro lado, los Servicios Informaticos son los responsables de la gestion y del mantenimiento de los equipos y sistemas instalados en
las aulas de informatica, con el fin de optimizar su uso y los recursos necesarios. Corresponde a los Servicios Informaticos el disefio, la
configuracion y la administracion de las aulas de informatica asi como la realizacion de posteriores estudios y ejecucion de ampliaciones
o reforma de las mismas.

Empresas colaboradoras

La Escuela Politécnica Superior de Zamora posee numerosos convenios con empresas nacionales privadas y pablicas del sector de la
Ingenieria Técnica Agricola y Agroalimentaria (mas de 70), en las que los alumnos pueden realizar practicas tuteladas de gran interés en
su formacion integral.

Ademas de esto, tal y como se ha comentado en otros puntos del capitulo, también existen convenios con empresas o laboratorios en el
marco de los cuales se llevan a cabo visitas a sus instalaciones y/o précticas relacionadas con determinadas asignaturas del actual plan de
estudios.

7.2 Prevision de adquisicién de los recursos materiales y servicios necesarios

El incremento de la duracién de la titulacion supuso en su momento la existencia de mas grupos de clase y la necesidad de compartir
espacios entre las distintas titulaciones de la Escuela Politécnica, lo cual llevo a la necesidad de modificar espacios de gran tamafio, que
admitian su division.

También se realiz6 una reestructuracion de otros espacios existentes y su adaptacion para grupos reducidos de trabajo (salas de trabajo
en grupo), asi como el equipamiento informatico y docente (recursos audiovisuales) de las nuevas aulas y seminarios resultantes de la
reestructuracion comentada.
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8.1 Valores cuantitativos estimados y su justificacion

La Universidad de Salamanca publica anualmente sus Estadisticas de Gestion,
elaboradas por la Unidad de Evaluacion de la Calidad (UEC), aparti-de-dates-gue
suministranlos-Serviciostnformaticos a través del Observatorio de la Calidad y del

Rendlmlento Academlco Enﬁstaﬁubheaeml—sereeepl{a—m#eﬂmaem—sebmes

se—mdrean%e%lates*usteﬂee&dﬁeﬂresmﬁme&euﬁe&aeademree& Una de las
funciones de este Observatorio es recopilar informacion (a partir de datos suministrados
por los Servicios Informaticos) para la elaboracién de indicadores de la actividad
universitaria, S|gmendo Ias pautas del Sistema Integrado de Informacmn Unlversnarla

Algunos de estos indicadores son los que se han tenido en cuenta para realizar las
estimaciones que se presentan en este capitulo. No obstante, hay que sefialar, que debido
que la implantacion del plan de estudios de Grado en Ingenieria Agroalimentaria es
reciente (curso 2010-11) no disponemos de datos que permitan realizar un prevision
adecuada de algunos indicadores para el nuevo Grado que se propone, por lo que se ha
mantenido la prevision efectuada en su momento para el Grado actual.

TASA DE GRADUACION

mdﬁ&d&ap@eeh%nw%&aeademre& Porcentaje de alumnos de una cohorte de

entrada que finalizan estudios en los afios previstos de duracion del titulo o en un afio
mas. Las tasas de graduacion en 4 y 5 afios de las cohortes para las cuales es posible el
calculo hasta el curso 2014-15 (alumnos que ingresaron en el grado en los cursos 2010-
11y 2011-12), se indican en la siguiente tabla:

Curso | Curso | Curso
04/05 | 05/06 | 06/07
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| 6,06 | 851 | ND |
Curso Curso
2010/11 2011/12
Tasa g~raduaCIon 26.67%
en 5 anos
Tasa g~raduaCIon 6.67% 2504
en 4 anos

¢ No se han realizado encuestas a egresados del grado que permitan conocer las
causas de las tasas de graduacion sefialadas en la tabla.

e Las encuestas realizadas a los estudiantes del Grado para conocer su satisfaccion
con la actividad docente del profesorado y con el programa formativo son bastante
favorables con medias de 4,18/5 para la titulacion en el primer caso y superiores a
3, 2/5 en todos los items valorados en el segundo.

e Que las tasas de graduacion Grado han mejorado en los cursos analizados.

ado-mas d . finali lios.
Teniendo en cuenta las limitaciones de estos datos y en las hip6tesis de contexto
contempladas, se estima que es posible alcanzar una tasa de graduacion del 60 - 70% en
el plazo de las tres cuatro primeras promociones de estudiantes que finalicen sus
estudios de Graduado o Graduada en Ingenieria Agroalimentaria.

. . | o
Porcentaje de alumnos de una cohorte de entrada que, sin finalizar los estudios, no se
matriculan en los dos cursos siguientes al curso de inicio. El resultado para las cohortes
de las que se pueden tener estos datos son los siguientes:

Curse Curso Curso
04/05 05/06 06/07
Curso Curso Curso
2010/11 2011/12 | 2012/13
20% 12,5% -
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Es destacable el descenso que se ha producido en la tasa de abandono desde la primera
cohorte del titulo (un 20%) hasta la correspondiente al curso 2012-13, en la que no se
produjo ningun abandono. Dado que en el nuevo Grado en Ingenieria Agroalimentaria
en el curso de inicio casi todas las materias forman parte del tronco comun con el Grado
en Ingenieria Mecanica, hemos tenido en cuenta también la tasa de abandono de esta
titulacién, que ha sido de un 9,8%, 14,1% y 30,6% para las cohortes de 2010-11, 2011-
12 y 2012-13 respectivamente.

Con los datos disponibles, teniendo en cuenta el promedio de tasa de abandono de cada
una de las titulaciones (GIA y GIMEC), es posible prever que la tasa de abandono se
puede mantener en la nueva titulacion de Grado en Ingenieria Agroalimentaria por
debajo del 20%.

TASA DE EFICIENCIA

ReIaCIon porcentual entre el nimero de credltos de los que debleron matrlcularse los
alumnos de una cohorte de graduacion, segun el plan de estudios, y el nimero de
créditos de los que efectivamente se han matriculado (se excluyen los créditos
reconocidos).

Se cuenta solamente con informacion correspondiente al curso 2014-15, de manera que
con un Unico dato de referencia no es posible hacer previsiones para el nuevo plan de
estudios. Consideramos por tanto que debe mantenerse la tasa prevista para el actual
Grado que se situa entre el 70% y 75%. No obstante es posible que esta cifra pueda
mejorarse en el futuro, ya que en el curso 2014-15 alcanzé el 94,1%.

Curse | Cursoe | Curso
04/05 | 05/06 | 06/07

TASA DE GRADUACION 5% 65%
TASA DE ABANDONO 25% 22,5%
TASA DE EFICIENCIA +5% 72,5%

Justificacion de las estimaciones realizadas.
Las tasas se expresan en termlnos de objetivos alcanzables. P&Fa—su—fepm&laemn—sedebe
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uha-mejora-notable-respecto-de-las-tasasactuales: La experiencia adquirida durante los

afios de imparticion del actual Grado en relacién con las metodologias docentes, los
sistemas de evaluacion, etc. redundaran en una mejoria paulatina de estas tasas en la
futura titulacion respecto a las tasas actuales. Otros indicadores como las tasas de
rendimiento, de éxito y de evaluacion apoyan esta prevision, dado que se han situado en

. ‘o motora. diriaida o I liminaeidn.do las misras

También se debe tener presente que el actual Grado ha superado el proceso de
evaluacion para la Renovacion de la Acreditacion del Titulo, lo que indica que el
proceso de implantacion y de seguimiento del Grado llevado a cabo en los cursos 2010-
2011 al 2014-2015 y los mecanismos utilizados para la revision y mejora de las
debilidades, que se mantendran en el nuevo Grado, son adecuados.

TASAS DE RENDIMIENTO, DE EXITO Y DE EVALUACION

Estos indicadores aportan informacion para cada curso académico sobre la proporcion
de créditos superados en la titulacion por los estudiantes en relacion a los créditos
matriculados (tasa de rendimiento), la proporcion de créditos superados respecto a los
presentados (tasa de éxito) y la proporcion de créditos presentados respecto a los
matriculados (tasa de evaluacion). En la siguiente tabla pueden verse los resultados para
los cinco cursos de imparticion del Grado actual:

Curso 2010- 2011- 2012- 2013- 2014-
11 12 13 14 15

Tasa de

rendimiento 60,63 69,53 78,59 75,2 72,01
Tasa de

éxito 69,6 73,08 85,81 83,55 79,67
Tasa de

evaluacion 87,11 95,14 91,59 90,01 90,38

Las tasas de rendimiento y de éxito han mejorado en los tres Gltimos cursos respecto a
los dos primeros, especialmente respecto al de implantacion del Grado (curso 2010-11),
lo que puede interpretarse como un aumento de la facilidad de los estudiantes en superar
las materias. La tasa de rendimiento se situé en los Gltimos cursos por encima del 70% y
la de éxito en torno al 80%, aunque ha habido algunos cursos con tasas superiores a
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estas cifras. La tasa de evaluacion se ha mantenido en los cinco cursos en torno al 90%.

La consolidacion y mejora de las estrategias de ensefianza-aprendizaje del Grado
pueden permitir que en la futura titulacion se consigan en promedio tasas de
rendimiento, de éxito y de evaluacién similares o superiores a las conseguidas en los
ultimos cursos del Grado actual, entorno al 70%, 80% y 90% respectivamente.
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|. COMUNIDAD DE CASTILLAY LEON

C. OTRAS DISPOSICIONES
UNIVERSIDAD DE SALAMANCA

RESOLUCION de 15 de febrero de 2016, del Rectorado de la Universidad de
Salamanca, por la que se publica la Delegacion de Competencias del Rector en diversos
6rganos de gobierno unipersonales de esta Universidad.

Al objeto de alcanzar una mayor eficacia en la gestion de los érganos universitarios,
sin menoscabo de las garantias de los particulares y de conformidad con lo previsto en el
articulo 13 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre («B.O.E.», del 27), de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun (LRJ-PAC),
en la redaccion dada por la Ley 4/1999, de 13 de enero («B.O.E.», del 14), con relacion
al articulo 20 de la Ley Organica 6/2001 de 21 de diciembre, de Universidades y en los
Arts. 66 a 68 y 164 de los Estatutos de la Universidad de Salamanca, aprobados
por Acuerdo 19/2003 de 30 enero de la Junta de Castilla y Leén y modificados por
Acuerdo 38/2011, de 5 de mayo de la Junta de Castilla y Ledn, este Rectorado:

HA DISPUESTO:

Primero.— Delegar en la Vicerrectora de Atenciéon al Estudiante y Extension
Universitaria las siguientes competencias:

a) Becas de Grado, Master y Doctorado.
b) Becas propias de la Universidad.
¢) Programas de movilidad nacional.

d) Insercion Profesional, Empleo, Practicas Externas y celebracién de convenios de
cooperacion educativa.

e) Colegios Mayores, Residencias y Comedores Universitarios.
f) Educacioén Fisica y Deportes.

g) Actividades y Asociaciones Culturales.

h) Asuntos Sociales, voluntariado y cooperacion.

i) Programa Interuniversitario de la Experiencia.

j) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.
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Segundo.— Delegar en el Vicerrector para la Conmemoracion del VIl Centenario las
siguientes competencias:

a) Coordinacién de los proyectos del programa de actividades de la conmemoracién
del VIl Centenario de la Universidad de Salamanca.

b) Programacion de actividades en la Universidad de Salamanca vinculadas con la
conmemoracion del VIII Centenario.

¢) Representacion de la Universidad de Salamanca en la Comision Interinstitucional
para la conmemoracién del VIl Centenario de la Universidad de Salamanca.

d) Direccion de la Oficina del VIII Centenario Salamanca 2018.

e) Supervisién de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

Tercero.— Delegar en la Vicerrectora de Docencia las siguientes competencias:
a) Ordenacion de titulaciones oficiales de Grado y Master.

b) Planes de estudio de Grado y Master.

c) Pruebas de acceso a ensefianzas universitarias de Grado.

d) Preinscripcion, admision y matricula de Grado y Master.

€) Reconocimiento, convalidacion y homologacion de estudios.

f) Organizacion y desarrollo de las actividades docentes.

g) Programas de apoyo a practicas de laboratorio y practicas docentes.

h) Programas de apoyo a la innovacion docente y la formacion docente del
profesorado.

i) Actividades de formacion permanente.

i) Universidad virtual.

k) Celebracion de convenios de colaboracion docente.

[) Contratacion administrativa de personal externo o adscripcidon de personal
propio para la imparticion puntual de conferencias o colaboraciones similares en

actividades docentes.

m)Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

Cuarto.— Delegar en el Vicerrector de Economia las siguientes competencias:

a) Coordinacién de la politica presupuestaria, gasto corriente y desarrollo de la
gestion econdmica.
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b) Programacion y gestion de inversiones.

c) Planes de equipamiento e infraestructuras.

d) Las que el Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico aprobado
por Real Decreto Legislativo 3/2011, de 14 de noviembre atribuye al érgano de
contratacion.

e) Mantenimiento y rehabilitacion de edificios.

f) Gestidbn econdmica de espacios.

g) Gestion del patrimonio universitario.

h) Plan de accion social.

i) Politica ambiental y eficiencia energética.

j) Riesgos laborales.

k) Supervision de la actividad econdémico-administrativa de la Universidad y las
entidades participadas parcial o totalmente por la Universidad.

I) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

Quinto.— Delegar en la Vicerrectora de Internacionalizacion las siguientes
competencias:

a) Acuerdos de colaboracion internacional.

b) Celebracion de convenios internacionales.

¢) Proyectos de dimension internacional.

d) Redes internacionales de investigacion y docencia.
€) Relaciones con universidades extranjeras.

f) Captacion de estudiantes extranjeros.

g) Programas de movilidad con el extranjero.

h) Subvenciones de programas o proyectos de internacionalizacion, incluidos los
del Programa Erasmus+ de la Comisién Europea.

i) Becas de intercambio con universidades extranjeras.
j) Planes de fomento de los idiomas de comunicacion cientifica.
k) Centros culturales de ambito internacional.

I) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.
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Sexto.— Delegar en el Vicerrector de Investigacion y Transferencia las siguientes
competencias:

a) Programas de investigacion e infraestructura cientifica.

b) Programas autondmicos, nacionales e internacionales de potenciacion de
recursos humanos en materia de investigacion.

c) Servicios de apoyo a la investigacion y la transferencia.

d) Celebracion de contratos y convenios de investigacion.

e) Becas y ayudas a la investigacion y contratos de personal investigador.
f) Patentes y prototipos.

g) Programas y Escuela de Doctorado.

h) Institutos de investigacion, centros propios de investigacion y grupos de
investigacion reconocidos.

i) Fomento y gestién del emprendedurismo y empresas de base tecnolégica.
j) Bibliotecas.

k) Ediciones Universidad de Salamanca.

I) Servicios informaticos e infraestructuras tecnologicas.

m) Comités de Bioética y Bioseguridad.

n) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

Séptimo.— Delegar en la Vicerrectora de Ordenacion Académica y Profesorado las
siguientes competencias:

a) Ordenacion de estructuras académicas, Departamentos y Centros.
b) Recursos humanos en los planes de estudio y la oferta académica.

c) Adscripcion del Personal Docente e Investigador (PDI) a Departamentos y
Centros.

d) Régimen y contratacién de PDI, incluidos concursos, comisiones de seleccion
y contratacion, nombramiento de funcionarios y formalizacién de contratos
laborales.

e) Plan de Organizacion de la Actividad Académica del PDI.

f) Relacién de Puestos de Trabajo (RPT) del PDI.

g) Comision Mixta Universidad - SACyL.

h) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.
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Octavo.— Delegar en el Vicerrector de Promocién y Coordinacion las siguientes
competencias:

a) Planificacion estratégica.

b) Observatorio del rendimiento académico.

¢) Programa de mejora de la calidad.

d) Programa de comunicacion.

e) Promocién de la imagen de la Universidad.

f) Pagina web y publicaciones institucionales.

g) Portal de transparencia.

h) Medios propios de produccién y comunicacion.
i) Informacion y orientacion al universitario.

j) Organos de representacion de los estudiantes.
k) Antiguos alumnos.

[) Mecenazgo y captacion de recursos externos.
m) Coordinacion de la accion de gobierno.

n) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

Noveno.— Delegar en la Secretaria General las siguientes competencias:
a) Coordinacion de actos solemnes.

b) Expedicion y gestion del carnet universitario.

¢) Registro unico y registro electronico.

d) Coordinacion del registro de becarios de la Universidad.

e) Tramitacion y registro de convenios institucionales.

f) Gestion de normativa universitaria.

g) Asesoria juridica.

h) Archivos.

i) Supervision de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

CV: BOCYL-D-14042016-12

csv: 211610263683191206358600





Boletin Oficial de Castillay Leén BOCYL

Jueves, 14 de abril de 2016 Pag. 15624

Décimo.— Delegar en el Gerente las siguientes competencias:

a) Todas aquellas atribuidas al Rector en relacién con el personal de administracién
y servicios, contenidas en la legislacion y normativa vigente aplicables a la
Universidad de Salamanca, incluidos los nombramientos de funcionarios y
formalizacion de contratos laborales.

b) Se entenderan comprendidas en esta delegacién las actividades en materia de
personal de administracion y servicios que deben efectuarse tanto en relacion
con otras Administraciones Publicas, como con los érganos de representacion
de personal, asi como cualesquiera otros actos relativos a las implicaciones
econdmicas derivadas de la relacion de servicio.

¢) Administracion electrénica.

d) Supervisién de las unidades administrativas correspondientes a las funciones
enumeradas.

e) En caso de ausencia, vacante o enfermedad, las funciones del Gerente seran
desempefadas por el Vicerrector de Economia.

Undécimo.— Delegar en los responsables de los centros de coste la autorizacién y
disposicién de gastos en los contratos de servicios y suministros susceptibles de inclusion
en el articulo 138.3 del Real Decreto Legislativo 3/2011, que tendran como limite el total
de los créditos que les han sido asignados, no pudiendo autorizarse gastos ni adquirirse
compromisos por cuantia superior al importe de estos créditos.

Duodécimo.— La delegacion de las funciones comprendera la de organizacion y
emisién de instrucciones a los servicios administrativos bajo su respectiva dependencia,
en el marco de lo dispuesto por el Consejo de Gobierno y la Gerencia.

Decimotercero.— En su respectivo ambito funcional los Vicerrectores y el Gerente
desempefaran los cargos, puestos o vocalias en los 6rganos colegiados o entidades,
para los que resulte llamado el Rector por las normas de funcionamiento de los mismos,
siempre que estas disposiciones no prohiban la delegacion de la presencia del Rector.

En todo caso, el Rector se reserva la facultad de personarse por si y preferentemente
en los 6rganos o entidades que considere oportuno.

Decimocuarto.— La presente delegacion no impide la posibilidad del Rector de
avocar para si el conocimiento y resolucion de cuantos asuntos comprendidos en la misma
considere oportunos, en aplicacion de lo dispuesto en el Art. 14.1 de la LRJ_PAC.

Asimismo, los Vicerrectores, la Secretaria General y el Gerente, en el ambito de
las competencias que por esta resolucion se les delegan, podran someter al Rector los
expedientes que por su trascendencia o peculiaridades consideren convenientes.

Decimoquinto.— En ningun caso podran delegarse las atribuciones que se posean
a su vez por delegacién contenida en los apartados anteriores, ello sin perjuicio de la
delegacion de firma efectuada por el 6rgano delegado de acuerdo con el articulo 16 de la
LRJ-PAC.
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Decimosexto.— La Vicerrectora de Internacionalizacién sustituira al Rector en caso
de ausencia, enfermedad o vacante, de conformidad con lo acordado en Consejo de
Gobierno de 27 de enero de 2016 siguiendo lo dispuesto en el Art. 67.2 de los Estatutos
de la Universidad de Salamanca, ejerciendo en tales supuestos la plenitud de funciones
que son propias del érgano sustituido. Asimismo, el Vicerrector para la Conmemoracion
del VIl Centenario sera el sustituto en los casos de ausencia conjunta del Rector y de su
suplente.

Disposicién Derogatoria.

La presente resolucion deroga cualquier otra delegacion de competencias que se
hubiese efectuado con anterioridad en estos mismos 6rganos.

Disposicion Final.

La presente resolucion entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en el
«Boletin Oficial de Castilla y Ledn».

Salamanca, 15 de febrero de 2016.

El Rector,
(Estatutos, Arts. 64 y 66 USAL)
Fdo.: DaNIEL HERNANDEZ RUIPEREZ

http://bocyl.jcyl.es D.L.: BU 10-1979 - ISSN 1989-8959
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