
Identificador : 2503479

1 / 101

IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Salamanca Escuela Politécnica Superior de Zamora 49006184

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Grado Ingeniería Agroalimentaria

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Graduado o Graduada en Ingeniería Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingeniería y Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

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

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA JOSE SANCHEZ LEDESMA Coordinadora de Ordenación de titulaciones

Tipo Documento Número Documento

NIF 07836109D

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

CARMEN FERNÁNDEZ JUNCAL Vicerrectora de Docencia

Tipo Documento Número Documento

NIF 13750416G

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

María Yolanda Gutiérrez Fernández Directora Escuela Politécnica Superior de Zamora

Tipo Documento Número Documento

NIF 12718810V

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Patio de Escuelas, 1, 2ª planta 37071 Salamanca 648987569

E-MAIL PROVINCIA FAX

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

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión 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. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Ingeniería Agroalimentaria
por la Universidad de Salamanca

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingeniería y Arquitectura Ingeniería y profesiones
afines

Industria de la alimentación

HABILITA PARA PROFESIÓN REGULADA: Ingeniero Técnico Agrícola

RESOLUCIÓN Resolución 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

Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Castilla y León

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Salamanca

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

014 Universidad de Salamanca

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

240 72 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

15 141 12

LISTADO DE MENCIONES

MENCIÓN CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Salamanca
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

49006184 Escuela Politécnica Superior de Zamora

1.3.2. Escuela Politécnica Superior de Zamora
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN TERCER AÑO IMPLANTACIÓN
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30 30 30

CUARTO AÑO IMPLANTACIÓN TIEMPO COMPLETO

30 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 90.0

RESTO DE AÑOS 42.0 90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 30.0 42.0

RESTO DE AÑOS 0.0 42.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://bocyl.jcyl.es/boletines/2015/01/23/pdf/BOCYL-D-23012015-6.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación 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 vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

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

GENERALES

CG1 - 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 ámbito de la ingeniería agroalimentaria

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la producción y la transmisión de calor en la Industria
Agroalimentaria

CE1 - Adquirir la capacidad para resolver problemas matemáticos que puedan plantearse en la ingeniería. Adquirir aptitudes
para aplicar los conocimientos sobre: álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algorítmica numérica; estadística y optimización en la ingeniería

CE2 - Adquirir la capacidad de visión espacial y conocimientos de las técnicas de representación gráfica, tanto por métodos
tradicionales de geometría métrica y geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por ordenador
relacionados con la ingeniería

CE3 - Adquirir conocimientos básicos sobre el uso y programación de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informáticos con aplicación en ingeniería

CE4 - Comprender, conocer y utilizar los conceptos básicos de la química general, química orgánica e inorgánica y sus aplicaciones
en la ingeniería

CE5 - Comprender y dominar los conceptos básicos sobre las leyes generales de la mecánica, termodinámica, campos y ondas y
electromagnetismo y su aplicación para la resolución de problemas propios de la ingeniería.

CE6 - Comprender y dominar los conocimientos básicos de geología y morfología del terreno y de la climatología y su aplicación
en problemas relacionados con la ingeniería. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de calidad y
productividad del suelo, así como las clasificaciones agroclimáticas

CE7 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y jurídico de la empresa, y su organización y gestión.

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

CE9 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la identificación y caracterización de especies vegetales de interés
productivo

CE10 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo, nutrición y mantenimiento de la producción
vegetal. Saber aplicar la tecnología de los sistemas de producción, explotación y protección vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar la producción vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el medio ambiente. Capacidad para la
preparación previa, concepción, redacción, firma y dirección de obra de proyectos relacionados con la producción y explotación
agrícola

CE11 - Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la producción animal a los sistemas de producción y explotación
ganadera que contemplen la salud y el bienestar animal
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CE12 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la biotecnología y sus aplicaciones en el campo de la ingeniería
agrícola y ganadera para la mejora vegetal y animal.

CE13 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecología. Capacidad para la redacción y firma de estudios de impacto
ambiental: evaluación y corrección.

CE14 - Conocer y utilizar la instrumentación topográfica, cartografía, fotogrametría, GIS y teledetección y las aplicaciones
informáticas adecuadas, en el ámbito de la agronomía. Aptitud para realizar levantamientos y replanteos topográficos

CE15 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingeniería del medio rural. Conocimiento y capacidad para realizar
cálculo de estructuras y de su construcción en su ámbito de actuación. Conocer los principios de electrotécnica y electrificación
rural. Conocer y saber seleccionar motores y máquinas y capacidad para adecuar su uso agrícola y/o agroindustrial. Conocer
los principios de la hidráulica agrícola y los sistemas de riego. Conocimiento de la organización y gestión de proyectos en los
ámbitos de la agricultura, la ornamentación de espacios verdes y paisaje, de la construcción de las industrias agroindustriales y
de sus instalaciones. Conocimiento de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificación y de su
organización profesional o empresarial y de los procedimientos administrativos, de gestión y tramitación. Aptitud para redactar
estudios, estudios básicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de proyecto o en fase de ejecución
de obra. Aptitud para redactar documentos que forman parte de proyectos de ejecución elaborados en forma multidisciplinar

CE16 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión y el aprovechamiento de subproductos agroindustriales.
Capacidad para redactar y firmar estudios de gestión 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 tecnología, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

CE19 - Conocimiento de los principios de la valoración de empresas agrarias y comercialización. Aptitud para el análisis y toma de
decisiones relacionadas con la situación económico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas del marketing y
elaborar informes de valoración agraria

CE20 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería y Tecnología de alimentos

CE21 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería y operaciones básicas de alimentos

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

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

CE24 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión de la calidad y de la seguridad alimentaria. Capacidad para la
implantación y gestión de un sistema APPCC.

CE25 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de Microbiología y aptitud para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería
Agroalimentaria. Comprender, conocer y utilizar los Conocimientos básicos de Análisis de Alimentos y aptitud para aplicarlos
en Tecnología e Ingeniería Agroalimentaria. Conocer la composición de alimentos y aptitud para aplicarlo en la ingeniería
agroalimentaria. Capacidad para identificar, caracterizar y transformar alimentos

CE26 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la trazabilidad y aptitud para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería
Agroalimentaria

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

CE28 - Capacidad para la selección, y desarrollo de proyectos de instalación y mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de
la Industria Agroalimentaria

CE29 - Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatización de equipos y maquinaria y el control de procesos en la
Industria Agroalimentaria.

CE30 - Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad para la ejecución de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción, firma y
dirección de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria.

CE31 - Capacidad para la redacción y firma de estudios de Gestión y Aprovechamiento de residuos en la Industria Agroalimentaria

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN
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4.2. Requisitos de acceso y criterios de admisión

Vías y requisitos de acceso al título

Los requisitos de acceso al Título de Grado de Ingeniería 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 básica de los procedimientos de admisión a las enseñanzas universitarias ofi-
ciales de Grado. En el Capítulo II del citado Real Decreto se recoge:

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

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

a) Estudiantes en posesión del título de Bachiller del Sistema Educativo Español o de otro declarado equivalente.

b) Estudiantes en posesión del título de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

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

d) Estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios homologados al título de Bachiller del Sistema Educativo Español, obtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unión Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reco-
nocimiento del título de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el artículo 4.

e) Estudiantes en posesión de los títulos oficiales de Técnico Superior de Formación Profesional, de Técnico Superior de Artes Plásticas y Diseño o de
Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Español, o de títulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a
dichos títulos, sin perjuicio de lo dispuesto en el artículo 4.

f) Estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los títulos de Bachiller, Técnico Superior de Formación Pro-
fesional, Técnico Superior de Artes Plásticas y Diseño, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Español, obtenidos o realizados en un
Estado miembro de la Unión 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 años que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

h) Personas mayores de cuarenta años con experiencia laboral o profesional en relación con una enseñanza.

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

j) Estudiantes en posesión de un título universitario oficial de Grado, Máster o título equivalente.

k) Estudiantes en posesión de un título universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenación de las enseñanzas universitarias o título equivalente.

l) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o españoles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologación en España y deseen continuar estudios en una universidad española. En este supuesto, será 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 según ordenaciones del Sistema Educativo Español anteriores a la Ley Or-
gánica 8/2013, de 9 de diciembre.

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

Artículo 4. Solicitudes de homologación del título, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros en tramitación.

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

(Información más detallada en: http://www.usal.es/webusal/node/1410)

Admisión

Así mismo, en el Capítulo III del citado RD 412/2014, de 6 de junio (BOE de 07/06/2014), se articulan todos los aspectos relativos a la Admisión a las
enseñanzas universitarias oficiales de Grado, que aparecen recogidos en la siguiente forma:

Artículo 5. Principios generales de admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado.

1. La admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado se realizará con respeto a los principios de igualdad, no discriminación, mérito y ca-
pacidad.

2. Todos los procedimientos de admisión a la universidad deberán realizarse en condiciones de accesibilidad para los estudiantes con discapacidad y
en general con necesidades educativas especiales. Las Administraciones educativas determinarán las medidas necesarias que garanticen el acceso
y admisión de estos estudiantes a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado en condiciones de igualdad. Estas medidas podrán consistir en la
adaptación de los tiempos, la elaboración de modelos especiales de examen y la puesta a disposición del estudiante de los medios materiales y huma-
nos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realización de las evaluaciones y pruebas que establezcan las Universi-
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dades, así como en la garantía de accesibilidad de la información y la comunicación de los procedimientos y la del recinto o espacio físico donde éstos
se desarrollen. La determinación de dichas medidas se realizará 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 deberán prestar colaboración.

3. En el caso de estudiantes en posesión de un título, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros, las Universidades
podrán realizar las evaluaciones que establezcan en los procedimientos de admisión en inglés, o en otras lenguas extranjeras. En la valoración de la
formación previa de los procedimientos de admisión se tendrán en cuenta las diferentes materias del currículo de los sistemas educativos extranjeros.

4. Los estudiantes que reúnan los requisitos regulados en la normativa vigente para el acceso a las enseñanzas universitarias de Grado podrán solici-
tar plaza en las Universidades españolas de su elección.

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, podrán continuarlos en el mismo centro sin necesidad de volver a participar en proceso de admisión alguno, sin
perjuicio de las normas de permanencia que la universidad pueda tener establecidas.

Artículo 6. Límites máximos de plazas.

El Gobierno, en virtud del artículo 44 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, previo acuerdo de la Conferencia General de
Política Universitaria podrá, 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 Política Universitaria, establecer límites máximos de admisión de estudiantes
en los estudios de que se trate. Estos límites máximos de plazas afectarán al conjunto de las Universidades públicas y privadas.

Artículo 7. Establecimiento de procedimientos de admisión, de los plazos de preinscripción y períodos de matriculación, y de las reglas para establecer
el orden de prelación en la adjudicación de plazas en Universidades públicas.

1. Las Universidades públicas establecerán los criterios de valoración, las reglas que vayan a aplicar para establecer el orden de prelación en la adju-
dicación de plazas y, en su caso, los procedimientos de admisión.

2. La Conferencia General de Política Universitaria velará por garantizar el derecho de los estudiantes a concurrir a distintas Universidades. A tal fin,
antes del 30 de abril de cada año, la Conferencia General de Política Universitaria hará público el número máximo de plazas que para cada titulación y
centro ofrecen cada una de las Universidades públicas para el siguiente curso académico. Dichas plazas serán propuestas por las Universidades y de-
berán contar con la aprobación previa de la Administración educativa que corresponda. Se excluye de esta norma a los centros universitarios de la de-
fensa cuya oferta de plazas vendrá determinada, cada año, por la publicación del real decreto por el que se aprueba la provisión de plazas de las Fuer-
zas Armadas y de la Escala Superior de Oficiales de la Guardia Civil. La Conferencia General de Política Universitaria, en función de las fechas fijadas
para la realización de la evaluación final de Bachillerato, fijará los plazos mínimos de preinscripción y matriculación en las Universidades públicas para
permitir a los estudiantes concurrir a la oferta de todas las Universidades. La decisión adoptada por la Conferencia General de Política Universitaria se-
rá publicada en el «Boletín Oficial del Estado». Ninguna Universidad pública podrá 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 adoptarán las decisiones que correspondan en el ámbito de sus competencias para la aplicación de estas medi-
das.

4. Las Universidades públicas harán públicos los procedimientos que vayan a aplicar para la admisión a las distintas enseñanzas universitarias oficia-
les de Grado, su contenido, reglas de funcionamiento y las fechas de realización de los mismos, así como los criterios de valoración y su ponderación
y baremos, y las reglas para establecer el orden de prelación en la adjudicación de plazas que vayan a aplicar, con al menos un curso académico de
antelación.

Artículo 8. Mecanismos de coordinación entre Universidades.

Corresponde a las Universidades adoptar cuantas decisiones sean necesarias para la aplicación de los procedimientos de admisión regulados en el
presente decreto, así como establecer mecanismos de coordinación entre ellas.

Asimismo, podrán acordar la realización conjunta de todo o parte de los procedimientos de admisión, así como el reconocimiento mutuo de los resulta-
dos de las valoraciones realizadas en los procedimientos de admisión, con el alcance que estimen oportuno. Las decisiones adoptadas serán comuni-
cadas en la Conferencia General de Política Universitaria y en el Consejo de Universidades.

Artículo 9. Formas de admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado.

1. En cualquiera de los supuestos que se indican a continuación, las Universidades podrán bien determinar la admisión a las enseñanzas universitarias
oficiales de Grado utilizando exclusivamente el criterio de la calificación final obtenida en el Bachillerato, o bien fijar procedimientos de admisión:

a) Estudiantes en posesión del título de Bachiller del Sistema Educativo Español o declarado equivalente.

b) Estudiantes que se encuentren en posesión del título 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 Organización del Bachillerato Internacional, con sede en Ginebra (Suiza), y estudiantes en posesión de títulos,
diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unión 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 continuación, las Universidades fijarán en todo caso procedimientos de admisión a las enseñanzas universitarias
oficiales de Grado:

a) Estudiantes en posesión de los títulos oficiales de Técnico Superior de Formación Profesional, de Técnico Superior de Artes Plásticas y Diseño, o
de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Español, o en posesión de títulos, diplomas o estudios homologados o declarados equivalentes a
dichos títulos, sin perjuicio de lo dispuesto en el artículo 4.

b) Estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios equivalentes al título de Bachiller del Sistema Educativo Español, procedentes de sistemas
educativos de Estados miembros de la Unión 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 posesión de títulos, diplomas o estudios, obtenidos o realizados en sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la
Unión Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del título de Bachiller en régimen de reciprocidad,
homologados o declarados equivalentes al título de Bachiller del Sistema Educativo Español, sin perjuicio de lo dispuesto en el artículo 4.

3. En los supuestos que se indican a continuación, las Universidades podrán fijar procedimientos de admisión a las enseñanzas universitarias oficiales
de Grado:

a) Estudiantes en posesión de un título universitario oficial de Grado, Máster o título equivalente.

b) Estudiantes en posesión de un título universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenación de las enseñanzas universitarias o título equivalente.

c) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o españoles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologación o equivalencia en España y deseen continuar estudios en una universidad española. En este supuesto,
será 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 según ordenaciones del Sistema Educativo Español anteriores a la Ley Or-
gánica 8/2013, de 9 de diciembre.

e) Estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios diferentes de los equivalentes a los títulos de Bachiller, Técnico Superior de Formación Pro-
fesional, Técnico Superior de Artes Plásticas y Diseño, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Español, obtenidos o realizados en un
Estado miembro de la Unión 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 continuación, los estudiantes deberán cumplir los requisitos que se indican en este real decreto:

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

b) Personas mayores de cuarenta años que acrediten experiencia laboral o profesional en relación con una enseñanza.

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

Artículo 10. Procedimientos generales de admisión.

1. Para los supuestos mencionados en el apartado 1 del artículo 9 del presente real decreto, los procedimientos de admisión a las enseñanzas univer-
sitarias oficiales de Grado que pudieran establecer las Universidades utilizarán alguno o algunos de los siguientes criterios de valoración:

a) Modalidad y materias cursadas en los estudios previos equivalentes al Título de Bachiller, en relación con la titulación elegida.

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

c) Formación académica o profesional complementaria.

d) Estudios superiores cursados con anterioridad. Además, de forma excepcional, podrán establecer evaluaciones específicas de conocimientos y/o de
competencias. La ponderación de la calificación final obtenida en el Bachillerato o estudios equivalentes deberá tener un valor, como mínimo, del 60
por 100 del resultado final del procedimiento de admisión.

2. Para los supuestos mencionados en los apartados 2 y 3 del artículo 9 del presente real decreto, los procedimientos de admisión a las enseñanzas
universitarias oficiales de Grado que establezcan las Universidades utilizarán alguno o algunos de los siguientes criterios de valoración:

a) Calificación final obtenida en las enseñanzas cursadas, y/o en módulos o materias concretas.

b) Relación entre los currículos de las titulaciones anteriores y los títulos universitarios solicitados. Además, en los títulos oficiales de Técnico Superior
en Formación Profesional, de Técnico Superior en Artes Plásticas y Diseño y de Técnico Deportivo Superior se tendrá en cuenta su adscripción a las
ramas del conocimiento establecidas en el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el ámbito de la Educa-
ción Superior, así como las relaciones directas que se establezcan entre los estudios anteriormente citados y los Grados universitarios.

c) Formación académica o profesional complementaria.

d) Estudios superiores cursados con anterioridad. Además, de forma excepcional podrán establecer evaluaciones específicas de conocimientos y/o de
competencias.

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

4. Para los supuestos mencionados en el apartado 4 del artículo 9, el criterio de admisión se basará en las valoraciones obtenidas en las pruebas de
acceso y criterios de acreditación y ámbito de la experiencia laboral o profesional en relación con cada una de las enseñanzas, recogidos en este real
decreto.

Además, en el Capítulo IV de ese mismo RD 412/2014, de 6 de junio (BOE de 07/06/2014), se establecen los procedimientos específicos de acceso y
admisión que a continuación se relacionan:

Sección 1.ª Personas mayores de 25 años

Artículo 11. Acceso a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado para mayores de 25 años.

cs
v:

 2
18

33
05

76
40

74
59

79
17

75
79

6



Identificador : 2503479

10 / 101

Las personas mayores de 25 años de edad que no posean ninguna titulación académica que de acceso a la universidad por otras vías, podrán acce-
der a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado mediante la superación de una prueba de acceso. Sólo podrán concurrir a dicha prueba de ac-
ceso quienes cumplan o hayan cumplido los 25 años de edad en el año natural en que se celebre dicha prueba.

Artículo 12. Prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 años.

1. La prueba de acceso a la universidad se estructurará en dos fases, una general y otra específica.

2. La fase general de la prueba tendrá como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito estudios universitarios,
así como su capacidad de razonamiento y de expresión escrita. Comprenderá tres ejercicios referidos a los siguientes ámbitos:

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

b) Lengua castellana.

c) Lengua extranjera, a elegir entre alemán, francés, inglés, italiano y portugués.

En el caso de que la prueba se celebre en Universidades del ámbito de gestión de Comunidades Autónomas con otra lengua cooficial, podrá estable-
cerse por la Comunidad Autónoma competente la obligatoriedad de un cuarto ejercicio referido a la lengua cooficial.

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

4. El establecimiento de las líneas generales de la metodología, el desarrollo y los contenidos de los ejercicios que integran tanto la fase general como
la fase específica, así como el establecimiento de los criterios y fórmulas de valoración de éstas, se realizará por cada Administración educativa, previo
informe de las Universidades de su ámbito de gestión.

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

6. El candidato podrá realizar la fase específica en la opción u opciones de su elección, y tendrá preferencia en la admisión 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 específi-
ca.

7. Para la realización de los ejercicios, los candidatos podrán utilizar, a su elección, cualquiera de las lenguas oficiales de la Comunidad Autónoma en
la que se examinan. No obstante, los ejercicios correspondientes a lengua castellana, lengua cooficial de la Comunidad Autónoma y lengua extranjera
deberán desarrollarse en las respectivas lenguas.

8. En el momento de efectuar la inscripción para la realización de la prueba de acceso, los candidatos deberán manifestar la lengua extranjera elegida
para el correspondiente ejercicio de la fase general, así como la opción u opciones elegidas en la fase específica.

9. Tras la publicación de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Autónoma, los candida-
tos podrán presentar reclamación mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

Artículo 13. Convocatoria de la prueba de acceso para mayores de 25 años.

1. Las Universidades realizarán anualmente una convocatoria de prueba de acceso para mayores de 25 años, para cada una de las ramas en las que
oferten enseñanzas.

2. Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podrán presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias, con la finalidad de mejorar su cali-
ficación. Se tomará en consideración la calificación obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la anterior.

Artículo 14. Calificación de la prueba de acceso para mayores de 25 años.

1. La calificación de la prueba de acceso, y de cada uno de sus ejercicios, se realizará por la Universidad, de conformidad con los criterios y fórmulas
de valoración establecidos por la Administración educativa. La calificación final vendrá determinada por la media aritmética de las calificaciones obte-
nidas en la fase general y la fase específica, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decimales, redondeada a la centésima más próxima y en
caso de equidistancia a la superior.

2. Se entenderá que el candidato ha superado la prueba de acceso cuando obtenga un mínimo de cinco puntos en la calificación final, no pudiéndose,
en ningún caso, promediar cuando no se obtenga una puntuación mínima de cuatro puntos tanto en la fase general como en la fase específica.

Artículo 15. Comisión organizadora de la prueba de acceso para mayores de 25 años.

1. Las Administraciones educativas, junto con las Universidades públicas de su ámbito de gestión, podrán constituir una comisión organizadora de la
prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 años, a la que, entre otras, se atribuirán las siguientes tareas:

a) Coordinación de la prueba de acceso.

b) Adopción de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboración y selección de los exámenes, así como el anonimato de los ejerci-
cios realizados por los aspirantes.

c) Adopción de las medidas necesarias para garantizar lo establecido en el artículo 12.7 del presente real decreto.

d) Designación y constitución de tribunales atendiendo al principio de presencia equilibrada entre mujeres y hombres.

e) Resolución de reclamaciones.
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2. En el supuesto de que una Administración educativa decida no hacer uso de la posibilidad prevista en este artículo, la prueba de acceso deberá rea-
lizarse en todo caso en una Universidad pública.

Sección 2.ª Acreditación de experiencia laboral o profesional

Artículo 16. Acceso mediante acreditación de experiencia laboral o profesional.

1. Podrán acceder a la universidad por esta vía los candidatos con experiencia laboral o profesional en relación con una enseñanza, que no posean
ninguna titulación académica habilitante para acceder a la universidad por otras vías y cumplan o hayan cumplido los 40 años de edad en el año natu-
ral de comienzo del curso académico.

2. El acceso se realizará respecto a unas enseñanzas concretas, ofertadas por una Universidad, a cuyo efecto el interesado dirigirá la correspondiente
solicitud a la Universidad de su elección.

3. A efectos de lo dispuesto en este artículo, las Universidades incluirán 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 ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, los criterios de acredi-
tación y ámbito de la experiencia laboral o profesional en relación con cada una de las enseñanzas, de forma que permitan ordenar a los solicitantes.
Entre dichos criterios se incluirá, en todo caso, la realización de una entrevista personal con el candidato, que podrá repetir en ocasiones sucesivas.

Sección 3.ª Personas mayores de 45 años

Artículo 17. Acceso para mayores de 45 años.

1. Las personas mayores de 45 años de edad que no posean ninguna titulación académica habilitante para acceder a la universidad por otras vías, po-
drán acceder a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado mediante la superación de una prueba de acceso adaptada, si cumplen o han cumpli-
do la citada edad en el año natural en que se celebre dicha prueba.

2. La prueba tendrá como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito estudios universitarios, así como su capaci-
dad de razonamiento y de expresión escrita. Comprenderá dos ejercicios referidos a los siguientes ámbitos:

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 ámbito de gestión de Comunidades Autónomas con otra lengua cooficial, podrá estable-
cerse por la Comunidad Autónoma competente la obligatoriedad de un tercer ejercicio referido a la lengua cooficial.

3. La organización de las pruebas de acceso para personas mayores de 45 años corresponderá a las Universidades que oferten las enseñanzas solici-
tadas por el interesado, en el marco establecido por las Administraciones educativas.

4. Los candidatos deberán realizar una entrevista personal. Del resultado de la entrevista deberá elevarse una resolución de apto como condición ne-
cesaria para la posterior resolución favorable de acceso del interesado.

5. El establecimiento de las líneas generales de la metodología, desarrollo y contenidos de los ejercicios que integran la prueba, así como el estableci-
miento de los criterios y fórmulas de valoración de éstas, se realizará por cada Administración educativa, previo informe de las Universidades del ámbi-
to territorial de dicha Administración educativa.

6. Para la realización de los ejercicios, los candidatos podrán utilizar, a su elección, cualquiera de las lenguas oficiales de la Comunidad Autónoma 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-
tónoma deberán desarrollarse en las respectivas lenguas.

7. Tras la publicación de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Autónoma, los candida-
tos podrán presentar reclamación mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.

Artículo 18. Convocatoria de la prueba de acceso para mayores de 45 años.

1. Las Universidades realizarán anualmente una convocatoria de prueba de acceso a la que se refiere el artículo 17 del presente real decreto.

2. Los candidatos podrán realizar la prueba de acceso para mayores de 45 años en cada convocatoria en las Universidades de su elección, siempre
que existan en éstas los estudios que deseen cursar; la superación de la prueba de acceso les permitirá ser admitidos únicamente a las Universidades
en las que hayan realizado la prueba.

3. Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podrán presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias en la misma Universidad, con la
finalidad de mejorar su calificación. Se tomará en consideración la calificación obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la
anterior.

Artículo 19. Calificación de la prueba de acceso para mayores de 45 años.

1. La calificación de la prueba de acceso para personas mayores de 45 años, y de cada uno de sus ejercicios, se realizará por cada Universidad, de
conformidad con los criterios y fórmulas de valoración establecidos por la Administración educativa. La calificación final vendrá 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
más próxima y en caso de equidistancia a la superior.

2. Se entenderá que el candidato ha superado la prueba de acceso cuando obtenga una calificación de apto en la entrevista personal, y un mínimo de
cinco puntos en la calificación final, no pudiéndose en ningún caso promediar cuando no se obtenga una puntuación mínima de cuatro puntos en cada
ejercicio.

Artículo 20. Comisión organizadora de la prueba de acceso para mayores de 45 años.
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1. Las Administraciones educativas, junto con las Universidades públicas de su ámbito de gestión, podrán constituir una comisión organizadora de la
prueba de acceso a la universidad para mayores de 45 años, a la que, entre otras, se atribuirán las siguientes tareas:

a) Coordinación de la prueba de acceso.

b) Adopción de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboración y selección de los exámenes, así como el anonimato de los ejerci-
cios realizados por los aspirantes.

c) Adopción de las medidas necesarias para garantizar lo establecido en el artículo 17.6 del presente real decreto.

d) Designación y constitución de tribunales atendiendo al principio de presencia equilibrada entre mujeres y hombres. f) Resolución de reclamaciones.

2. En el supuesto de que una Administración educativa decida no hacer uso de la posibilidad prevista en este artículo, la prueba de acceso deberá rea-
lizarse en todo caso en una Universidad pública.

Sección 4.ª Personas con discapacidad

Artículo 21. Personas que presentan algún tipo de discapacidad.

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

2. Estas medidas podrán consistir en la adaptación de los tiempos, la elaboración de modelos especiales de examen y la puesta a disposición del estu-
diante de los medios materiales y humanos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realización de la prueba de acce-
so, así como en la garantía de accesibilidad de la información y la comunicación de los procesos y la del recinto o espacio físico donde ésta se desa-
rrolle.

3. Los tribunales calificadores podrán requerir informes y colaboración de los órganos técnicos competentes de las Administraciones educativas, así
como de los centros donde hayan cursado estudios los estudiantes con discapacidad, que deberán informar de las adaptaciones curriculares realiza-
das.

Órgano que lleva a cabo la admisión y su composición:

En la Universidad de Salamanca, al igual que en el resto de la Universidades de Castilla y León, no existe un órgano específico encargado de la ad-
misión para cada una de ellas. Existe un órgano común denominado Comisión Organizadora de las pruebas de acceso a enseñanzas universitarias
oficiales de Grado. Entre sus funciones, además de organizar las pruebas de acceso, figura la aprobación del procedimiento y el calendario de preins-
cripción y admisión. Para facilitar estas tareas existen Grupos de Trabajo de organización de las pruebas y Grupos de Trabajo de coordinación inter-
universitaria de materia, y, en cuanto a la admisión, existe un solo Grupo de Trabajo de admisión, en el que se encuentran representados miembros
de las universidades públicas y la Junta de Castilla y León. Todo ello se encuentra regulado en la ORDEN EDU/2017/2009, de 15 de octubre, por la
que se crea la Comisión Organizadora de las pruebas de acceso a las enseñanzas 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 Artículo 10 de la ORDEN EDU/2017/2009 se recoge que:

Artículo 10 ¿ Grupo de trabajo de admisión.

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

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

b) Los Vicerrectores de las universidades públicas de Castilla y León, responsables del procedimiento de admisión, designados por su Rector.

c) Un máximo de cuatro miembros de cada una de las universidades públicas de Castilla y León, designados por su Rector, responsables de la admi-
sión en su universidad.

2. Son competencias del grupo de trabajo de admisión las siguientes:

a) Coordinar el proceso de admisión en el Distrito Único de Castilla y León.

b) Proponer al Pleno de la Comisión organizadora de las pruebas de acceso, para su aprobación, el procedimiento y el calendario del proceso de
preinscripción y matrícula para el acceso al primer curso de los estudios impartidos en las universidades públicas de Castilla y León.

c) Confeccionar los sistemas de información que permitan a los posibles usuarios conocer el sistema de admisión a las universidades de Castilla y
León.

d) Proponer al Pleno de la Comisión organizadora de las pruebas de acceso, para su aprobación, 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, implantación y mantenimiento del sistema informático de preinscripción de las universidades
públicas de Castilla y León.
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La Comisión Organizadora de las pruebas de acceso a enseñanzas universitarias oficiales de Grado se constituye en base a la anterior normativa que
regulaba el acceso y los procedimientos de admisión, el Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre y actuará hasta que se desarrolle completamen-
te el actual Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, que no contempla la constitución de esta Comisión.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Sistemas de apoyo y orientación a los estudiantes matriculados

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

- El Servicio de Promoción, Información y Orientación (SPIO) (http://spio.usal.es/) ofrece una atención individualizada de carácter psicopedagógico
dirigida a atender las cuestiones asociadas con el estudio y el aprendizaje, la planificación de la carrera y la orientación del perfil formativo del estu-
diante. También asesora en cuestiones de normativas, becas y ayudas, alojamiento, intercambios lingüísticos, etc.

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

(1) Impartición de Cursos extraordinarios sobre: ¿Búsqueda de Empleo¿, ¿Autoempleo¿, ¿Trabajo en Equipo y Habilidades de Negociación¿, que per-
siguen ofrecer al estudiante herramientas, competencias y conocimientos para la futura inserción profesional.

(2) Gestión de la Bolsa de empleo no cualificado: Proporciona experiencias laborales compatibles con la realización 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 graduación.

(3) ¿Preséntate a la Empresa¿: Formación impartida por el personal técnico del SIPPE destinada a entrenar en habilidades de obtención 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 realización de procesos de selección 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 ámbitos: 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 integración de personas con discapa-
cidad y presta apoyo para el desarrollo de las adaptaciones curriculares.

A nivel de centro, a través del coordinador de la titulación y cuando el alumno lo requiera, se prestará orientación académica sobre los itinerarios posi-
bles de la titulación, así como de la conveniencia de cursar diferentes materias de carácter optativo.

Mecanismos de apoyo para la igualdad y la no discriminación 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 y se diseñó una Unidad de Igualdad (http://igualdad.usal.es/ ) responsable de estas cuestiones. En abril de 2012, esta Unidad ha publica-
do y difundido "Guía 2012 de Igualdad de la USAL http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/guia_igualdad_usal.pdf , donde se recogen
las Líneas Básicas del mencionado Plan de Igualdad y una Guía para un uso inclusivo del lenguaje.

A través del Servicio de Asuntos Sociales (SAS) http://sas.usal.es y del Servicio de Información sobre Discapacidad) (SID) http://sid.usal.es/ depen-
diente del Instituto Universitario de Integración en la Comunidad (INICO) http://inico.usal.es/), se ofrece información, orientación y apoyo a personas
con discapacidad a través del Plan ADU mediante un convenio de colaboración con el Real Patronato sobre Discapacidad, perteneciente al Ministerio
de Educación, Política Social y Deporte, se estudian las necesidades y demandas de las personas con discapacidad en el ámbito universitario, aseso-
rando tanto a estudiantes con discapacidad, investigadores, profesores, personal de administración y servicios, voluntarios y a cualquier persona que
esté interesada en este tema¿.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 60

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 36

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

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

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

- El Servicio de Promoción, Información y Orientación (SPIO) (http://spio.usal.es/) ofrece una atención individualiza-
da de carácter psicopedagógico dirigida a atender las cuestiones asociadas con el estudio y el aprendizaje, la plani-
ficación de la carrera y la orientación del perfil formativo del estudiante. También asesora en cuestiones de normati-
vas, becas y ayudas, alojamiento, intercambios lingüísticos, etc.

- Además, con el fin de integrar las diferentes actuaciones para mejorar la inserción profesional de los estudiantes
y de los titulados de la USAL y fomentar itinerarios profesionales adecuados a cada situación, acorde con el Espa-
cio Europeo de Educación Superior (EEES) y con el contexto sociolaboral actual, el Servicio de Inserción Profesio-
nal, Prácticas y Empleo (SIPPE) (http://empleo.usal.es/) gestiona un Plan Estratégico de Inserción Profesional de la
USAL que comprende actuaciones como:

(1) Impartición de Cursos extraordinarios sobre: ¿Búsqueda de Empleo¿, ¿Autoempleo¿, ¿Trabajo en Equipo y Ha-
bilidades de Negociación¿, que persiguen ofrecer al estudiante herramientas, competencias y conocimientos para la
futura inserción profesional.

(2) Gestión de la Bolsa de empleo no cualificado: Proporciona experiencias laborales compatibles con la realización
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
graduación.

(3) ¿Preséntate a la Empresa¿: Formación impartida por el personal técnico del SIPPE destinada a entrenar en habi-
lidades de obtención 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 realización de procesos de selección 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 ámbitos: 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-
gración de personas con discapacidad y presta apoyo para el desarrollo de las adaptaciones curriculares.

A nivel de centro, a través del coordinador de la titulación y cuando el alumno lo requiera, se prestará orientación
académica sobre los itinerarios posibles de la titulación, así como de la conveniencia de cursar diferentes materias
de carácter optativo.

1.2. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos

Reconocimiento de ECTS cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales No Universitarias:

Nº mínimo de ECTS reconocidos: 0

Nº máximo de ECTS reconocidos: 60

Explicación de cómo se va a realizar este reconocimiento:

Reconocimiento de ECTS cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

Nº mínimo de ECTS reconocidos: 0

Nº máximo de ECTS reconocidos: 36 (en el caso de aplicar el 15% a un Grado de 240 ECTS)

Explicación de cómo se va a realizar este reconocimiento:

Reconocimiento de ECTS cursados en Títulos Propios:

Nº mínimo de ECTS reconocidos: 0

Nº máximo de ECTS reconocidos: 36 (en el caso de aplicar el 15% a un Grado de 240 ECTS)

cs
v:

 2
18

33
05

76
40

74
59

79
17

75
79

6

http://spio.usal.es/
http://empleo.usal.es/
http://www.usal.es/webusal/node/2541
http://www.usal.es/adu


Identificador : 2503479

15 / 101

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 continuación, se expo-
ne una selección de los artículos de dicha normativa más directamente relacionados con las enseñanzas de grado.
No obstante, en la exposición se respetan todos los epígrafes de la normativa, indicando ¿No procede¿ en aquellos
artículos que afectan exclusivamente a las enseñanzas de máster universitario.

Preámbulo

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 ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, indica en su artícu-
lo 6 que, con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de
él, las universidades elaborarán y harán pública su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de
créditos, con sujeción a los criterios generales establecidos en el mismo.

La Universidad de Salamanca, para dar cumplimiento al mencionado precepto, aprobó en el Consejo de Gobierno
del 4 de mayo de 2009 un primer reglamento al respecto de aplicación a los estudios universitarios oficiales de Gra-
do, Máster 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, así como la necesidad
de recoger las sugerencias de mejora recibidas de la experiencia de su aplicación, el Consejo de Gobierno de la Uni-
versidad de Salamanca ha aprobado la presente normativa actualizada.

Capítulo I. Reconocimiento de créditos

Artículo 1. Definición del reconocimiento de créditos.

1.1. Se entiende por reconocimiento la aceptación por la Universidad de Salamanca de los créditos que, habiendo
sido obtenidos en enseñanzas oficiales en la misma u otra universidad, o cursados en otras enseñanzas superiores
oficiales o en enseñanzas universitarias conducentes a la obtención de otros títulos, a los que se refiere el artículo
34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (BOE 21/12/2001), son computados en otras
enseñanzas distintas cursadas en la Universidad de Salamanca a efectos de la obtención de un título oficial. A partir
de ese reconocimiento, el número de créditos que resten por superar en la titulación de destino deberá disminuir en
la misma cantidad que el número de créditos reconocidos.

1.2. También se podrá reconocer en forma de créditos, que computarán a efectos de la obtención de un título oficial,
la experiencia laboral y profesional acreditada, siempre que ésta esté relacionada con las competencias inherentes a
dicho título.

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

Artículo 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, incluirán en su epí-
grafe dedicado al Reconocimiento y Transferencia de créditos, la referencia a la presente normativa.

2.2. Así mismo, se podrán incluir en el citado epígrafe otras normas complementarias en relación con el reconoci-
miento de créditos en el título en cuestión, incluyendo en su caso limitaciones adicionales, siempre que se ajusten a
la legislación vigente y a la normativa al respecto de la Universidad de Salamanca.

Artículo 3. Reconocimiento de créditos entre enseñanzas universitarias oficiales de ciclo de Grado.

3.1. Se podrán reconocer créditos entre planes de estudio conducentes a títulos oficiales de ciclo de grado, incluyen-
do los cursados en Diplomaturas, Ingenierías Técnicas, Arquitecturas Técnicas, Licenciaturas, Ingenierías y Arqui-
tecturas. Este reconocimiento tendrá en cuenta, en su caso, lo descrito en los procedimientos de adaptación recogi-
dos en las memorias de los planes de estudios verificados.

3.2. Siempre que el título al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento (Artes y Humani-
dades; Ciencias; Ciencias de la Salud, Ciencias Sociales y Jurídicas; e Ingeniería y Arquitectura), se reconocerán al
menos 36 créditos si se tiene superadas las materias de formación básica de dicha rama. Cuando el número de cré-
ditos superados por el estudiante en materias de formación básica sea inferior a 36, se le podrá reconocer un núme-
ro de créditos equivalente al que aporta.

3.3. Además se reconocerán la totalidad de los créditos de formación básica cursados en materias correspondientes
a la rama de conocimiento del título 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 asignación de los créditos reconocidos se hará en
términos de materias de formación básica, del plan de estudios al que se accede, que el estudiante no cursará.

3.4. El resto de los créditos podrán ser reconocidos teniendo en cuenta la adecuación 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 enseñanzas cursadas por el estudiante, o bien asociados a una
previa experiencia profesional. También se podrán reconocer las competencias y conocimientos que tengan carácter
transversal.

Artículo. 4. Reconocimiento de créditos entre enseñanzas universitarias oficiales de ciclo de Máster.

[Nota: No procede. Ver texto completo de la normativa]

Artículo 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, deberán conocer con anterioridad a
su incorporación 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 titulación que cursa en la Universidad de Sala-
manca.

5.2. Los estudiantes tendrán asignado un tutor docente, con el que habrán de elaborar el contrato de estudios que
corresponda al programa de movilidad, nacional o internacional. En dicho contrato de estudios quedarán reflejadas
las actividades académicas que se desarrollarán en la universidad de destino y su correspondencia con las de la
Universidad de Salamanca, así como la valoración, en su caso, en créditos europeos.

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

5.4. Las actividades académicas realizadas en la universidad de destino serán 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 establecerá 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, así como las
actividades que no formen parte del contrato de estudios y sean acreditadas por la universidad de destino, serán
transferidos al Suplemento Europeo al Título.

Artículo 6. Reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral y de enseñanzas universitarias no
oficiales.

6.1. Se podrán reconocer créditos en las titulaciones oficiales a partir de la experiencia profesional y laboral adquiri-
da por el estudiante con carácter previo a los estudios universitarios oficiales correspondientes. Para ello será nece-
sario acreditar debidamente que dicha experiencia está relacionada con las competencias inherentes al título oficial
en cuestión, y se tendrá en cuenta la adecuación de la actividad laboral y profesional realizada a la capacitación pro-
fesional del título. Además podrá valorar el carácter público o privado de la actividad desarrollada, el procedimiento
de acceso al puesto desempeñado, la duración de la actividad y la dedicación a la misma en horas/semana. Como
norma general, se podrá reconocer 1 ECTS por cada 40 horas de trabajo realizado, lo que equivale a una semana
de jornada completa.

6.2. Se podrán reconocer créditos por actividades de formación permanente realizadas por titulados y profesionales,
vinculadas al puesto de trabajo o facilitadoras del reciclaje profesional, realizadas en cursos de formación continua,
en títulos propios de universidades españolas o en títulos no oficiales de universidades extranjeras. Estos créditos
se reconocerán teniendo en cuenta la adecuación entre las competencias obtenidas por el estudiante en dichas acti-
vidades de formación y las competencias previstas en el título oficial en el que se quieran reconocer.

6.3. El número total de créditos reconocidos a partir de experiencia profesional o laboral y de enseñanzas universita-
rias no oficiales no podrá ser superior, en su conjunto, al 15% del total de créditos del plan de estudios. El reconoci-
miento de estos créditos se efectuará en materias que el estudiante no debe cursar y no incorporará calificación de
los mismos, por lo que no computarán a efectos de baremación del expediente académico.

6.4. No obstante lo anterior, se podrán reconocer excepcionalmente créditos en un título oficial en un porcentaje ma-
yor si éstos son procedentes de un título propio de la Universidad de Salamanca que se haya extinguido o sustituido
por el título oficial en cuestión, y siempre que este reconocimiento conste en la memoria del plan de estudios del títu-
lo oficial que haya sido verificada y autorizada su implantación. La asignación de estos créditos tendrá en cuenta los
criterios descritos en la memoria del título oficial aprobado.
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Artículo 7. Reconocimiento de créditos en enseñanzas universitarias de grado por la participación en actividades uni-
versitarias culturales, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y de cooperación.

7.1. Los estudiantes de enseñanzas universitarias de grado de la Universidad de Salamanca podrán obtener el reco-
nocimiento académico en créditos por la participación en actividades universitarias culturales, deportivas, de repre-
sentación estudiantil, solidarias y de cooperación. A efectos de lo anterior, el plan de estudios deberá 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 participación en las mencionadas actividades.

7.2. Las actividades universitarias susceptibles de este reconocimiento de créditos deberán estar descritas en un
Catálogo de Actividades que deberá 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 Catálogo de Actividades incluirá una descripción precisa de las actividades por las cuales se reconocen cré-
ditos, especificando el número máximo de créditos a reconocer por cada actividad y los requisitos para obtener el re-
conocimiento.

7.4. El número de créditos reconocido por estas actividades se minorará del número de créditos exigidos en la titula-
ción, 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 asignación se hará en materias optativas del título, y en su de-
fecto, a alguna materia de carácter transversal o, en último caso, de formación básica u obligatoria

7.5. El reconocimiento de estos créditos no incorporará calificación académica de los mismos, por lo que no compu-
tarán a efectos de baremación del expediente.

Artículo 8. Reconocimiento de créditos en enseñanzas universitarias de grado a partir de enseñanzas superiores no
universitarias.

Se podrán reconocer créditos en las titulaciones oficiales de Grado, por enseñanzas superiores oficiales no universi-
tarias, teniendo en cuenta las exigencias que a este respecto establezcan el Ministerio de Educación, la Agencia de
Evaluación de la Calidad y Acreditación (ANECA) o la Agencia para la Calidad del sistema Universitario de Castilla
y León, en los términos que recojan la memoria verificada del plan de estudios en cuestión, en el marco del conve-
nio específico que la Universidad de Salamanca establezca con la Consejería de Educación de la Junta de Castilla y
León.

Artículo 9. Efectos del reconocimiento de créditos.

9.1. En el proceso de reconocimiento quedarán reflejados de forma explícita el número y tipo de créditos ECTS (de
formación básica, obligatorios, optativos, prácticas externas) que se le reconocen al estudiante, así como las asigna-
turas que el estudiante no deberá cursar en consecuencia de ese reconocimiento. Se entenderá en este caso que
las competencias de esas asignaturas ya han sido adquiridas y no serán susceptibles de nueva evaluación.

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

9.3. Para el posterior cómputo de la media y ponderación del expediente, la Universidad de Salamanca se atendrá
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 carácter 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 expedición por las universidades del Suplemento Europeo al Título (BOE 11/9/2003), y en el Real Decreto
1002/2010, de 5 de agosto, sobre expedición de títulos universitarios oficiales, o en las normas que los sustituyan.

Capítulo II. Transferencia de créditos

Artículo 10. Definición y efectos de la transferencia de créditos.

10.1. La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ense-
ñanzas seguidas por cada estudiante, se incluirán la totalidad de los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cur-
sadas con anterioridad, en ésta u otra universidad, que no hayan conducido a la finalización de sus estudios con la
consiguiente obtención de un título oficial.

10.2. Los créditos de asignaturas previamente superadas por el estudiante, en enseñanzas universitarias no conclui-
das y que no puedan ser objeto de reconocimiento, serán transferidos a su expediente en los estudios a los que ha
accedido con la descripción y calificación de origen, reflejándose en los documentos académicos oficiales acreditati-
vos de los estudios seguidos por el mismo, así como en el Suplemento Europeo al Título.

Capítulo III. Procedimiento para el reconocimiento y la transferencia de créditos
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Artículo 11. Órganos competentes para el reconocimiento y la transferencia de créditos.

Los órganos competentes en la Universidad de Salamanca para actuar en el ámbito de del reconocimiento y la
transferencia de créditos son:

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

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

Artículo 12. Funciones de la Comisión de Docencia en materia de reconocimiento y transferencia de créditos.

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

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

b) Resolver los recursos planteados ante las COTRARET.

c) 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 Comisión de Docencia se actuará 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 coordinación con la Unidad de Evaluación de la Calidad y con los Servicios de Gestión Académica y de
Doctorado, Posgrado y Formación Continua, la Comisión de Docencia realizará un informe anual sobre el funciona-
miento de las COTRARET y sobre sus posibles mejoras.

Artículo 13. Composición y funciones de las COTRARET.

13.1. El órgano académico responsable de un título oficial (Facultad, Escuela, Departamento o Instituto) se cons-
tituirá una COTRARET por cada título en cuestión, compuesta por, al menos, cuatro miembros. En el caso de los
grados, los integrantes de la COTRARET serán el coordinador/a del (los) Programa(s) de Movilidad (Erasmus o SI-
CUE); los otros tres miembros serán elegidos por la Junta de Facultad/Escuela, siendo uno miembro del profesora-
do de la titulación adscrito a la Escuela/Facultad, otro un representante de los estudiantes de la titulación, y otro un
miembro del PAS. En el caso de los títulos oficiales de Máster Universitario o Doctorado, la elección de los integran-
tes de la COTRARET la realizará la Comisión Académica, siendo tres profesores del título, uno de los cuales deberá
ser el encargado de la gestión de la movilidad de los estudiantes, y el otro un estudiante.

13.2. Los órganos académicos responsables de los títulos oficiales podrán ampliar el número de miembros de estas
Comisiones, así como hacer coincidir la composición de varias COTRARET dependientes del mismo órgano.

13.3. Los miembros de las COTRARET se renovarán cada dos años, menos el representante de los estudiantes que
lo hará anualmente. En caso de no haber candidato de los estudiantes en el órgano académico responsable de la ti-
tulación, éste será propuesto de entre los miembros de la Delegación de Estudiantes del centro o de tercer ciclo.

13.4. Las COTRARET deberán reunirse al menos una vez cada curso académico, celebrando cuantas reuniones
adicionales se consideren necesarias. De todas las reuniones se levantará 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 titulación.

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

c) Resolver las propuestas de transferencia.

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

13.7. En el ejercicio de sus funciones las COTRARET emplearán criterios basados en el análisis 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 España o de
la misma Universidad de Salamanca.

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

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

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

14.3. El Servicio de Gestión Académica y el Servicio de Doctorado, Posgrado y Formación Continua de la Universi-
dad fijarán el modelo de solicitud y la documentación que se ha de acompañar a la misma.

14.4. Las solicitudes se presentarán en la secretaría del centro en que haya realizado su matrícula el estudiante, en
los plazos que se establezcan al efecto, que en general coincidirán con los plazos de matrícula.

14.5. Corresponderá a la COTRARET del título en cuestión elevar a la Comisión de Docencia, delegada del Consejo
de Gobierno de la Universidad la propuesta de reconocimiento y transferencia, en la que relacionará, según el mode-
lo del Anexo a esta normativa, los créditos reconocidos y las asignaturas que el estudiante no deberá cursar en con-
secuencia del reconocimiento, así como los créditos transferidos que serán aquellos que hayan sido obtenidos con
anterioridad en enseñanzas oficiales, en ésta u otra universidad, y no hayan sido objeto de reconocimiento.

14.6. Cualquier denegación de solicitud de reconocimiento de créditos deberá ser debidamente motivada.

14.7. La Comisión de Docencia, delegada del Consejo de Gobierno, resolverá las propuestas de reconocimiento y
transferencia informadas por las COTRARET, y dará traslado de su resolución a la secretaría del centro en que haya
realizado su matrícula el estudiante, para que se proceda a realizar la correspondiente anotación en su expediente.

Artículo 15. Anotación en el expediente académico.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursados en cualquier universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título, conllevarán el previo abono de
los precios públicos que en cada caso establezca la Comunidad Autónoma en la correspondiente norma reguladora,
serán incluidos en su expediente académico y reflejados en su Suplemento Europeo al Título.

Capítulo IV. Disposiciones finales, transitorias y derogatorias

Disposición transitoria única. Reconocimiento de créditos de una titulación regulada según normativas anteriores al
R.D. 1393/2007 por adaptación a un título 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, podrán acceder a las enseñanzas de grado previa admisión por la Universidad de Sa-
lamanca conforme a su normativa reguladora y según lo previsto en el artículo 3 de esta normativa.

2. En caso de extinción de una titulación diseñada conforme a sistemas universitarios anteriores por implantación de
un nuevo título de Grado, la adaptación del estudiante al plan de estudios de Grado implicará el reconocimiento de
créditos superados en función de la adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las asignaturas
cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulación de Grado. Cuando tales competen-
cias y conocimientos no estén explicitados o no puedan deducirse se tomarán como referencia el número de créditos
y/o los contenidos de las asignaturas cursadas.

3. Igualmente se procederá al reconocimiento de las asignaturas cursadas que tengan carácter transversal.

4. Para facilitar el reconocimiento, los planes de estudios conducentes a títulos de Grado contendrán una tabla de
correspondencia en la que se relacionarán los conocimientos de las asignaturas del plan o planes de estudios en ex-
tinción con sus competencias equivalentes que deben alcanzarse en el plan de estudios de la titulación de Grado.

5. En los procesos de adaptación de estudiantes de los actuales planes de estudio a los nuevos planes de los títulos
de Grado deberá garantizarse que la situación académica de aquellos no resulte perjudicada.

Disposición derogatoria única. Derogación 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 sesión de 4 de
mayo de 2009.
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Disposición final única. Entrada en vigor.

La presente normativa entrará en vigor al día siguiente de su aprobación por el Consejo de Gobierno de la Univer-
sidad de Salamanca y serán de aplicación a los títulos 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 CRÉDITOS ECTS EN TITULA-
CIONES DE GRADO

(Actualizado cada curso académico. El del curso 2015-16 ha sido aprobado por la Comisión 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 ADAPTACIÓN PARA TITULADOS

4.5. Curso de Adaptación al Grado para titulados de la anterior ordenación

No procede
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesiones académicas teóricas

Sesiones académicas prácticas

Seminarios

Tutorías

Trabajo autónomo

Realización de exámenes

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Exámenes de conocimientos generales

Exámenes de prácticas

Realización de trabajos individuales o en grupo

Realización y entrega de ejercicios y supuestos prácticos

Realización de cuestionarios en plataformas docentes

Informes de prácticas

Exposiciones orales

Asistencia y participación activa en el aula

Asistencia y participación en las tutorías individuales

Informe del tutor de empresa e informe del tutor de prácticas

Exposición y defensa del Trabajo Fin de Grado

5.5 NIVEL 1: Formación Básica

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Matemáticas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ingeniería y Arquitectura Matemáticas

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Matemáticas I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Matemáticas II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Matemáticas III

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 información en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada ámbito de lo real.

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

Que los estudiantes tengan aptitudes para aplicar los conocimientos sobre: álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e inte-
gral; ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algorítmica numérica; estadística y optimización en la ingeniería

Manejar las técnicas básicas para el análisis, desarrollo y resolución de problemas que puedan encontrarse en su vida laboral. Saber identificar los as-
pectos básicos de un sistema, descomponiéndolo en unidades funcionales y describir su funcionamiento.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos;
algorítmica numérica; estadística y optimización

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación 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 vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS
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CE1 - Adquirir la capacidad para resolver problemas matemáticos que puedan plantearse en la ingeniería. Adquirir aptitudes
para aplicar los conocimientos sobre: álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algorítmica numérica; estadística y optimización en la ingeniería

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 58 100

Sesiones académicas prácticas 78 100

Seminarios 7 28.5

Tutorías 21 76.2

Trabajo autónomo 273 3.6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 50.0 70.0

Exámenes de prácticas 0.0 30.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

10.0 30.0

Asistencia y participación en las tutorías
individuales

0.0 10.0

NIVEL 2: Física

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ingeniería y Arquitectura Física

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Física I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Física II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación.

Que el estudiante sea capaz de asimilar y utilizar los conceptos y leyes básicas de la Mecánica Clásica, movimiento oscilatorio y ondulatorio, Termodi-
námica y Electromagnetismo en el ámbito de la Ingeniería

5.5.1.3 CONTENIDOS

4. Breve descripción de contenidos de la materia

Esta materia se desarrollará en dos asignaturas obligatorias: Física I (Primer cuatrimestre, primer curso) y Física II (Segundo cuatrimestre, primer cur-
so).
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Contenidos de Física I: Cálculo vectorial y cinemática de una partícula. Dinámica de una partícula: fuerzas y energías. Sólido rígido: dinámica y estáti-
ca. Elasticidad y mecánica de fluidos. Oscilaciones. Ondas mecánicas. Fundamentos de Termodinámica.

Contenidos de Física II: Campo y potencial eléctricos. Energía electrostática y condensadores. Dieléctricos. Corriente eléctrica y circuitos de corriente
continua. Conductores. Fuerzas magnéticas. Fuentes del campo magnético. Inducción magnética. Circuitos de corriente alterna. Ecuaciones de Max-
well y ondas electromagnéticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Requisitos previos: Conocimientos físicos y matemáticos adquiridos en la Enseñanza Secundaria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE5 - Comprender y dominar los conceptos básicos sobre las leyes generales de la mecánica, termodinámica, campos y ondas y
electromagnetismo y su aplicación para la resolución de problemas propios de la ingeniería.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 48 100

Sesiones académicas prácticas 42 100

Seminarios 36 33

Tutorías 10 40

Trabajo autónomo 102 6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 50.0 70.0

Exámenes de prácticas 15.0 25.0

Realización y entrega de ejercicios y
supuestos prácticos

15.0 25.0

NIVEL 2: Informática

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ingeniería y Arquitectura Informática

ECTS NIVEL2 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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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

Aptitud para diseñar programas informáticos así como manejo de manejar las aplicaciones informáticas más usadas en ingeniería

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

- Teoría: Introducción. Conceptos generales. Codificación de la información. Sistemas operativos. Lenguajes de programación. Estructuras de datos y
bases de datos.

- Práctica: Presentación del hardware del PC. Diagramas de flujo. Manejo de sistemas operativos. Programas y Aplicaciones en Ingeniería. Bases de
datos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE3 - Adquirir conocimientos básicos sobre el uso y programación de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informáticos con aplicación en ingeniería

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 62 45

Sesiones académicas prácticas 62 51.6

Seminarios 10 60

Tutorías 2 0

Trabajo autónomo 12 0
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5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 25.0 35.0

Exámenes de prácticas 25.0 35.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

30.0 50.0

NIVEL 2: Empresa

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ingeniería y Arquitectura Empresa

ECTS NIVEL2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Administración de Empresas y Organización Industrial

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 comprensión de los contenidos básicos de la asignatura des-
cribiendo -de forma razonada- los diferentes tipos de empresas, áreas funcionales, la naturaleza del empresario así como otros aspectos básicos de
Dirección y Gestión de empresas

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

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

Áreas Funcionales Básicas.

Decisiones de Diseño de la Función de Producción: Producto y Proceso, Localización, Capacidad, Distribución en Planta, Personal, TQM, JIT

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE7 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y jurídico de la empresa, y su organización y gestión.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 96 50

Sesiones académicas prácticas 48 50

Tutorías 6 100

Trabajo autónomo 71 11.3

Realización de exámenes 4 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 60.0 70.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

10.0 15.0

Asistencia y participación activa en el aula 10.0 20.0

Asistencia y participación en las tutorías
individuales

5.0 5.0

NIVEL 2: Expresión Gráfica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ingeniería y Arquitectura Expresión Gráfica
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ECTS NIVEL2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Expresión Gráfica

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación.

Que el estudiante haya desarrollado la capacidad de visión espacial y conozca las técnicas de representación gráfica, tanto por métodos tradicionales
de geometría métrica y geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por ordenador relacionados con la ingeniería.

Saber identificar los aspectos básicos de un sistema, descomponiéndolo en unidades funcionales y describir su funcionamiento. CT2.-

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Conceptos de geometría.
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Proyección del sistema diédrico: punto, recta y plano. Métodos. Paralelismo, perpendicularidad, distancias, ángulos. Superficies. Sólidos. Secciones y
desarrollos. Intersecciones de sólidos

Proyección de planos acotados: punto, recta, plano. Paralelismo. Perpendicularidad. Distancias. Abatimientos. Intersecciones. Superficies Topográfi-
cas. Aplicaciones.

Proyecciones axonométricas y oblicuas: Fundamentos y generalidades.

Iniciación a la Normalización.

Dibujo por ordenador en 2D a través de un programa comercial de Diseño Asistido por Ordenador vectorial 2D de propósito general: operaciones bási-
cas y órdenes de dibujo 2D. Edición y modificación. Visualización. Bibliotecas. Acotación. Impresión. Diseño de planos de construcción.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Conocimientos básicos de sistemas de representación y construcciones geométricas. Conocimientos básicos de informática.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE2 - Adquirir la capacidad de visión espacial y conocimientos de las técnicas de representación gráfica, tanto por métodos
tradicionales de geometría métrica y geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por ordenador
relacionados con la ingeniería

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 72 50

Sesiones académicas prácticas 72 50

Tutorías 6 100

Trabajo autónomo 28 0

Realización de exámenes 37 25.5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 50.0 60.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

15.0 20.0

Realización y entrega de ejercicios y
supuestos prácticos

10.0 15.0

Realización de cuestionarios en
plataformas docentes

10.0 15.0

NIVEL 2: Química

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA
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Básica Ingeniería y Arquitectura Química

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Química

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

5.5.1.3 CONTENIDOS
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5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Estructura y enlace de la materia. Estados de agregación de la materia. Reactividad Química. Sustancias inorgánicas y orgánicas de interés industrial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Conocimientos básicos de Química

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE4 - Comprender, conocer y utilizar los conceptos básicos de la química general, química orgánica e inorgánica y sus aplicaciones
en la ingeniería

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 121 37.2

Sesiones académicas prácticas 18 66.6

Realización de exámenes 6 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 60.0 70.0

Realización y entrega de ejercicios y
supuestos prácticos

15.0 20.0

Informes de prácticas 15.0 20.0

NIVEL 2: Biología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Biología

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 información en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada ámbito de lo real.

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

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Describir los principales componentes de las células y comprender los principios básicos de los procesos metabólicos que tienen lugar en las células.
Entender cómo se almacena y transmite la información genética en los seres vivos. Conocer la estructura de plantas y animales superiores. Entender
las bases de los procesos fisiológicos en plantas y animales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Unidad y diversidad de los seres vivos. Sistemas de clasificación

Organización celular procariótica y eucariótica. Organismos acelulares.

Procesos de división celular: mitosis y meiosis

Transmisión de la información genética en seres vivos.

Procesos metabólicos productores de energía: respiración y procesos relacionados.

Fotosíntesis y procesos relacionados.

La célula vegetal y animal. Especializaciones. Crecimiento primario y secundario en plantas.

Transporte y nutrición en plantas.
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Digestión y asimilación de nutrientes en animales.

Ciclos biológicos y reproducción en plantas superiores y animales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación 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 vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

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

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 81 38.3

Sesiones académicas prácticas 30 70

Seminarios 19 15.8

Tutorías 1 100

Realización de exámenes 19 21.1

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 70.0 80.0

Exámenes de prácticas 20.0 20.0

Asistencia y participación activa en el aula 5.0 10.0

NIVEL 2: Geología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Geología

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Geología y Climatología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación

Conocer los materiales geológicos, Analizar los procesos externos responsables tanto de la génesis del suelo edáfico como de la morfología del relie-
ve. Valorar los riesgos geológicos de especial incidencia en el medio agrícola y la vulnerabilidad del medio geológico.

Analizar e interpretar datos climáticos y fenómenos climáticos. Resolver problemas relacionados con incidencias climáticas. Realizar simulaciones para
relacionar las variables climáticas con actividades agrarias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

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

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

El interior de la Tierra. Estructura interna de la Tierra, terremotos, dinámica interna, deformación de la corteza.

Dinámica externa de la Tierra. El ciclo hidrológico, aguas superficies y subterráneas.

El relieve. Procesos de erosión, transporte y sedimentación. Depósitos fluviales y glaciares. Los desiertos y las costas.

cs
v:

 2
18

33
05

76
40

74
59

79
17

75
79

6



Identificador : 2503479

37 / 101

Riesgos geológicos con incidencia en la agricultura. Vulnerabilidad del medio geológico.

Sistema climático. Factores y elementos que caracterizan el clima. Variables climáticas y métodos para su análisis.

Procesos Energéticos. Distribución de la radiación y la temperatura. Ciclo hidrológico. Distribución de la precipitación.

Índices bioclimáticos y clasificaciones climáticas. Impacto de los extremos climáticos en la agricultura. Variabilidad y cambio climático.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE6 - Comprender y dominar los conocimientos básicos de geología y morfología del terreno y de la climatología y su aplicación
en problemas relacionados con la ingeniería. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de calidad y
productividad del suelo, así como las clasificaciones agroclimáticas

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 30 100

Sesiones académicas prácticas 52 42.3

Seminarios 18 16.6

Trabajo autónomo 17 11.8

Realización de exámenes 33 9.1

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 45.0 55.0

Exámenes de prácticas 15.0 25.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

10.0 15.0

Asistencia y participación activa en el aula 10.0 15.0

5.5 NIVEL 1: Formación Común a la Rama Agrícola

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Bases y Tecnología de la Producción Vegetal

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6
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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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bases y Tecnología de la Producción Animal

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnología de la Producción Vegetal

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

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 información en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada ámbito de lo real.

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

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación

Conocer las biología, sistemática y morfología de las principales especies cultivadas. Conocer los fundamentos de la biotecnología agrícola. Conocer
las bases y las técnicas aplicables a la producción vegetal:

Saber integrar los factores físicos, químicos, biológicos, técnicos y sociales que intervienen y se requieren para la optimización de los sistemas de pro-
ducción agrícola.

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Sistemas de descripción morfológica y fisiológica de las plantas, clasificación de los principales grupos de cultivos y aprovechamiento de los mismos.

Factores que determinan e influyen en los procesos fisiológicos 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 agrícolas: el laboreo, correcciones y enmiendas y fertilización orgánica y mineral

Fundamento y tecnología del riego en los sistemas agrícolas.

Crecimiento y desarrollo de cultivos.

Protección de cultivos

Aplicaciones de las técnicas básicas de la Biotecnología Vegetal a la producción agrícola

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemáticas I Y II, Física, Química, Biología.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES
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CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación 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 vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE9 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la identificación y caracterización de especies vegetales de interés
productivo

CE10 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo, nutrición y mantenimiento de la producción
vegetal. Saber aplicar la tecnología de los sistemas de producción, explotación y protección vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar la producción vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el medio ambiente. Capacidad para la
preparación previa, concepción, redacción, firma y dirección de obra de proyectos relacionados con la producción y explotación
agrícola

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 tecnología, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

CE30 - Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad para la ejecución de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción, firma y
dirección de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 120 50

Sesiones académicas prácticas 116 41.4

Tutorías 16 100

Trabajo autónomo 42 0

Realización de exámenes 6 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 50.0 50.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

5.0 10.0

Realización y entrega de ejercicios y
supuestos prácticos

30.0 40.0

Asistencia y participación activa en el aula 0.0 10.0

NIVEL 2: Bases y Tecnología de la Producción Animal

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria
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ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bases y Tecnología de la Producción Animal

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

Conocer, comprender y utilizar las bases y fundamentos de la producción animal, instalaciones ganaderas, ciclos productivos.
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Conocer comprender y aplicar la biotecnología en la ingeniería de la producción animal.

Aplicar los conocimientos sobre alimentación y racionamiento animal

Conocer, comprender y utilizar las bases de la sanidad animal, la trazabilidad y su repercusión en la producción animal, así como los controles que se
realizan.

Aplicar las bases de la mejora animal.

Diseñar alojamientos, instalaciones y equipamientos para la producción 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 descripción de contenidos de la materia

Conceptos, objetivos e importancia de las producciones animales.

Especies, razas y sistemas de explotación animal.

Bases fisiológicas y tecnología de la reproducción animal.

Bases para la conservación, selección, mejora genética y aplicaciones de la biotecnología.

Bases y tecnología de la alimentación animal.

Tecnología de la producción animal en las distintas especies.

Conceptos, objetivos e importancia de las instalaciones ganaderas, mecanización y equipamientos.

Dimensionamiento y control ambiental según 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. Coordinación. Otras)

Se recomienda haber superado la asignatura de Biología

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE11 - Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la producción animal a los sistemas de producción y explotación
ganadera que contemplen la salud y el bienestar animal

CE12 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la biotecnología y sus aplicaciones en el campo de la ingeniería
agrícola y ganadera para la mejora vegetal y animal.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 93 41.9

Sesiones académicas prácticas 20 85

Seminarios 6 50

Tutorías 3 33.3
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Trabajo autónomo 22 0

Realización de exámenes 6 50

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 60.0 70.0

Asistencia y participación activa en el aula 30.0 40.0

NIVEL 2: Ciencia y Tecnología del Medio Ambiente

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos de Ecología y Gestión Ambiental

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

Conocer y comprender los principios básicos de la Ecología. 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 Gestión Ambiental a las actividades agroalimentarias, así como los contenidos de la normativa que la regula.
Redactar de Estudios de Impacto Ambiental y otra documentación relacionada con instrumentos de prevención ambiental en el ámbito agroalimentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Factores ecológicos.

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

Estructura física y biológica de los ecosistemas.

Flujo de energía y circulación de materia en los ecosistemas.

Sucesión ecológica.

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

Marco legal e institucional de la Evaluación de Impacto Ambiental y otros instrumentos de Gestión Ambiental en el sector agroalimentario.

El Estudio de Impacto Ambiental: contenidos y criterios para su elaboración.

Metodología de valoración 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. Coordinación. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Biología, Geología y climatología, Tecnología de la producción vegetal y Tecnología de la Produc-
ción animal

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE13 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecología. Capacidad para la redacción y firma de estudios de impacto
ambiental: evaluación y corrección.
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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

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 38 78.9

Sesiones académicas prácticas 22 73

Seminarios 10 80

Tutorías 1 100

Trabajo autónomo 30 3.3

Realización de exámenes 49 8

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 65.0 75.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

5.0 10.0

Informes de prácticas 5.0 10.0

Asistencia y participación activa en el aula 5.0 15.0

NIVEL 2: Gestión y Aprovechamiento de Subproductos Agroindustriales

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión y Aprovechamiento de Subproductos Agroindustriales

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

Determinar cuál es el sistema de gestión y aprovechamiento más adecuado en función del subproducto y su posible utilización. Elegir la maquinaria e
instalaciones más adecuadas e integrarlas en las líneas de gestión y aprovechamiento de subproductos. Manejar la legislación aplicable a la gestión y
aprovechamiento de subproductos

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Tipos de subproductos de la industria agroalimentaria : legislación, categorías, gestión según categorías

Gestión y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen animal: cárnica, pesquera, láctea, huevos y ovoproductos. Principales aprovecha-
mientos, líneas de obtención, propiedades, aplicaciones industriales, nuevas investigaciones.

Gestión y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen vegetal: transformación de vegetales, azucareras, almazaras, café, vitivinicultura,
cervecera, sidrera, cerealista. Principales aprovechamientos, líneas de obtención, propiedades, aplicaciones industriales, nuevas investigaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Se recomienda haber cursado las asignaturas de Ingeniería y Tecnología de las Industrias Cerealistas y Extractivas, Lácteas y Cárnicas y Enológicas y
de otras Industrias Fermentativas

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS
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CE16 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión y el aprovechamiento de subproductos agroindustriales.
Capacidad para redactar y firmar estudios de gestión de subproductos agrarios e industriales

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 40 37.5

Sesiones académicas prácticas 25 40

Seminarios 7 28.6

Tutorías 1 100

Realización de exámenes 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

10.0 20.0

Informes de prácticas 30.0 35.0

Asistencia y participación activa en el aula 0.0 5.0

NIVEL 2: Ingeniería del Medio Rural

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Topografía

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Hidráulica, Motores y Máquinas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Construcción y Cálculo de Estructuras

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Electrotecnia

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Oficina Técnica

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación

Realizar levantamientos y replanteos topográficos. Utilizar la cartografía, fotogrametría, sistemas de información geográfica y teledetección en la agro-
nomía. Adquirir principales conocimientos científicos tecnológicos del área de Ingeniería Eléctrica. Proporcionar las especificaciones técnicas de apa-
ramenta eléctrica que puedan justificar un buen funcionamiento en las instalaciones industriales. Estudiar los fenómenos de las máquinas en régimen
permanente, así como los sistemas de transporte y distribución utilizados en las industrias agrarias y alimentarias.

Calcular sistemas de riegos y redes de distribución. Adquirir conocimientos básicos de hidráulica, motores y máquinas aplicados a la hidráulica.

Adquirir conocimientos de resistencia de materiales y de materiales de construcción empleados en la industria Agroalimentaria. Calcular estructuras
metálicas.

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Fundamentos de Cartografía. Fundamentos de fotogrametría, sistemas de información geográfica, y teledetección

Instrumentos Topográficos Metodologías de levantamientos y replanteos

Aplicaciones de la mecánica de fluidos al cálculo de estructuras de contención de aguas. Flujo en canales y tuberías. Impulsiones Redes de distribu-
ción

Estudio del motor. Principios termodinámicos de los motores. Energía y potencia de los motores. Componentes del motor. Estudio de máquinas para el
transporte de materiales tanto sólidos como fluidos, comprensibles e incomprensibles. Maquinas según procesos criterios de las operaciones básicas
industriales.

La electricidad: conceptos generales Análisis de circuitos. Corriente alterna. Sistemas de corriente alterna polifásicos. Introducción a las máquinas
eléctricas. El transformador. Sistemas de energía eléctrica

Tipología de las edificaciones en las industrias alimentarias. Conocimiento de las partes principales que forman la estructura de un edificio industrial,
tipología y materiales utilizados. Conducciones y canalizaciones, finalidad, tipos y materiales que las constituyen. Cubiertas, sistemas envolventes y de
compartimentación, materiales que los constituyen. Estudio y determinación de las acciones a las que están sometidos los edificios industriales.

Materiales de construcción. Resistencia de materiales. Acciones en la edificación. Cálculo de estructuras. Estructuras metálicas. Estructuras de hormi-
gón. Cimentaciones. Fases y orden en la ejecución de una industria agroalimentaria.

Actividad profesional. Regulación de la actividad profesional. Responsabilidad de la actividad profesional. Proyectos de ingeniería. Estructura formal y
morfología de un proyecto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemáticas, Física, Expresión Gráfica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE14 - Conocer y utilizar la instrumentación topográfica, cartografía, fotogrametría, GIS y teledetección y las aplicaciones
informáticas adecuadas, en el ámbito de la agronomía. Aptitud para realizar levantamientos y replanteos topográficos

CE15 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingeniería del medio rural. Conocimiento y capacidad para realizar
cálculo de estructuras y de su construcción en su ámbito de actuación. Conocer los principios de electrotécnica y electrificación
rural. Conocer y saber seleccionar motores y máquinas y capacidad para adecuar su uso agrícola y/o agroindustrial. Conocer
los principios de la hidráulica agrícola y los sistemas de riego. Conocimiento de la organización y gestión de proyectos en los
ámbitos de la agricultura, la ornamentación de espacios verdes y paisaje, de la construcción de las industrias agroindustriales y
de sus instalaciones. Conocimiento de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificación y de su
organización profesional o empresarial y de los procedimientos administrativos, de gestión y tramitación. Aptitud para redactar
estudios, estudios básicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de proyecto o en fase de ejecución
de obra. Aptitud para redactar documentos que forman parte de proyectos de ejecución elaborados en forma multidisciplinar

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 tecnología, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 211 83.4

Sesiones académicas prácticas 177 83.6

Seminarios 8 100

Tutorías 104 4

Trabajo autónomo 115 7

Realización de exámenes 135 25.2

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 25.0 50.0

Informes de prácticas 0.0 45.0

Asistencia y participación activa en el aula 25.0 50.0

NIVEL 2: Economía Agraria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Valoración y Comercialización de Empresas Agroalimentarias

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

Comprender y evaluara las cuestiones económicas más relevantes relacionadas con el sector agrario, valoración de empresas y comercialización.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Conceptos fundamentales de valoración.

Métodos clásicos de valoración.

Valoraciones especiales.

Decisiones de comercialización.

Comercialización asociada

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Se recomienda haber superado la asignatura de Administración de Empresas y Organización Industrial
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE19 - Conocimiento de los principios de la valoración de empresas agrarias y comercialización. Aptitud para el análisis y toma de
decisiones relacionadas con la situación económico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas del marketing y
elaborar informes de valoración agraria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 30 50

Sesiones académicas prácticas 23 43.5

Seminarios 2 100

Tutorías 1 100

Trabajo autónomo 8 25

Realización de exámenes 11 9.1

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 80.0 90.0

Informes de prácticas 5.0 10.0

Asistencia y participación activa en el aula 5.0 10.0

5.5 NIVEL 1: Formación Tecnología Específica: Industrias Agrarias y Alimentarias

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Tecnología de Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operaciones Básicas de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Procesos de Conservación en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Tecnología de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión de la Calidad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trazabilidad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Análisis Físico-Químico, Sensorial y Microbiológico de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Química y Descriptiva de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiología de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación

Conocer las operaciones básicas de procesado y conservación de alimentos los equipos y maquinaria utilizados para la aplicación de las principales
operaciones básicas en la industria alimentaria. Diseñar de instalaciones en la industria agroalimentaria. Controlar y optimizar los procesos. Desarro-
llar y elaborar nuevos productos y procesos de transformación y conservación. Aplicar los conocimientos sobre los fundamentos de la ingeniería de los
procesos agroalimentarios al cálculo de equipos e instalaciones de procesado. Optimizar, controlar y simular los procesos agroindustriales.

Diseñar y calcular procesos tecnológicos de la industria agroalimentaria.

Gestionar y controlar la calidad y seguridad alimentaria. Diseñar, implantar y hacer seguimientos de sistemas de Análisis de peligros y puntos de con-
trol críticos (APPCC)

Identificar los principios básicos y los componentes de un sistema de trazabilidad. Diseñar, implementar y gestionar un sistema de trazabilidad. Usar
las diferentes tecnologías de la información y comunicación (TIC) y software útiles para la gestión de la trazabilidad.

Conocer las características fisiológicas generales y los grupos principales de microorganismos que intervienen en la elaboración de alimentos fermen-
tados. Aplicar los métodos de control microbiano en las industrias de alimentos.

Relacionar las actividades de los microorganismos con las características de los alimentos fermentados. Adquirir habilidades en el manejo de las meto-
dologías básicas 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 análisis físico-químicos, microbiológicos y sensoriales de los alimentos. Determinar si un alimento cumple la normativa microbiológica de hi-
giene y seguridad mediante la realización de los análisis microbiológicos oficiales establecidos u otros métodos de análisis microbiológicos homologa-
dos. Valorar e interpretar correctamente los resultados de los distintos análisis de alimentos. Establecer correlaciones entre los resultados obtenidos
de los distintos tipos de análisis de alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Balances de materia y energía en la industria agroalimentaria. Teoría del flujo de fluidos en la industria agroalimentaria. Aplicaciones del flujo de fluidos
en la industria agroalimentaria. Teoría de la transmisión de calor en la industria agroalimentaria. Aplicaciones de la transmisión de calor en la industria
agroalimentaria. Modelización y optimización de las industrias agroalimentarias.

Tecnología del procesado de alimentos. Almacenamiento, envasado y transporte Tecnologías específicas de alimentos

Características generales y cultivo de microorganismos. Crecimiento microbiano y control. Aplicaciones en las industrias de alimentos. Características
fisiológicas y metabólicas de los microorganismos implicados en la elaboración de alimentos fermentados.

Legislación alimentaria. Valoración de la seguridad alimentaria. Contaminación biótica. Contaminación abiótica. Higiene en la industria alimentaria. Sis-
tema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC)

Trazabilidad

Contabilidad analítica y costes de calidad. Legislación general en materia de alimentos. Normalización y los organismos que la desarrollan. Sistemas
de certificación. Sistemas de calidad, normas de la serie ISO-9000

Los órganos de los sentidos. Los jueces y las salas de cata Uso de escalas Pruebas Hedónicas, pruebas de diferencias y pruebas descriptivas. Toma
de muestras. Métodos de análisis físico-químico de alimentos. Análisis tipo. Análisis de macronutrientes: agua, lípidos, prótidos, glúcidos. Análisis de
componentes minoritarios: elementos minerales, vitaminas. Criterios microbiológicos de análisis de alimentos. Métodos de recuento de microorganis-
mos y de análisis microbiológicos convencionales. Procedimientos miniaturizados y técnicas inmunológicas. Métodos moleculares para determinar la
presencia de patógenos 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. Coordinación. Otras)

Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemáticas, Física.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE20 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería y Tecnología de alimentos

CE21 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería y operaciones básicas de alimentos

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

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

CE24 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión de la calidad y de la seguridad alimentaria. Capacidad para la
implantación y gestión de un sistema APPCC.

CE25 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de Microbiología y aptitud para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería
Agroalimentaria. Comprender, conocer y utilizar los Conocimientos básicos de Análisis de Alimentos y aptitud para aplicarlos
en Tecnología e Ingeniería Agroalimentaria. Conocer la composición de alimentos y aptitud para aplicarlo en la ingeniería
agroalimentaria. Capacidad para identificar, caracterizar y transformar alimentos

CE26 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la trazabilidad y aptitud para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería
Agroalimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 460 39.6

Sesiones académicas prácticas 258 53.9

Seminarios 98 48

Tutorías 16 100

Trabajo autónomo 165 5.5

Realización de exámenes 53 51

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 40.0 55.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

10.0 30.0

Informes de prácticas 10.0 30.0

Asistencia y participación activa en el aula 5.0 10.0

NIVEL 2: Ingeniería y Tecnología de las Industrias Agroalimentarias
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5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingeniería y Tecnología de las Industrias Cerealistas y Extractivas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingeniería y Tecnología Enológicas y de Otras Industrias Fermentativas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingeniería y Tecnología de las Industrias Lácteas y Cárnicas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión y Aprovechamiento de Residuos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Conocer las materias primas, los procesos y maquinarias utilizados en su transformación, y los cambios que sufren durante su procesado. Diseñar las
líneas de productos y elaborar los productos de las diferentes industrias agroalimentarias. Establecer controles adecuados de materias primas y de
productos acabados, así como interpretar los resultados de cara a realizar las correcciones y mejoras oportunas dentro del proceso productivo Rela-
cionar aspectos tecnológicos 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 ingeniería. Usar los modelos matemáticos de estimación y de programas
informáticos, para simular procesos de contaminación atmosférica, diseño de dispositivos de control de emisiones y estimación, cálculo y medición de
las mismas. Expresar concentraciones y cambiar unidades de sustancias contaminantes. Valorar y calcular reacciones destinadas a la disminución
de sustancias contaminantes. Dimensionar en procesos de sedimentación, separación, homogeneización., tratamiento biológico de aguas residuales.
Realizar la evaluación ambiental de las actividades agrarias y agroalimentarias

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Ingeniería de las industrias cerealistas de 1ª Y 2ª transformación. Ingeniería de la industria oleícola. Ingeniería de las industrias cárnicas Ingeniería de
las industrias lácteas y de derivados lácteos Ingeniería de las industrias fermentativas. Ingeniería enológica.

Gestión 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. Coordinación. Otras)

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la producción y la transmisión de calor en la Industria
Agroalimentaria

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

CE28 - Capacidad para la selección, y desarrollo de proyectos de instalación y mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de
la Industria Agroalimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Sesiones académicas teóricas 236 39.4

Sesiones académicas prácticas 194 47.4

Seminarios 25 60

Tutorías 10 100

Trabajo autónomo 45 0

Realización de exámenes 15 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

20.0 20.0

Informes de prácticas 30.0 30.0

Asistencia y participación activa en el aula 0.0 5.0

NIVEL 2: Ingeniería de las Instalaciones Auxiliares

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos de Automática

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingeniería Térmica

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

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

Resolución de problemas aplicando los principios de la termodinámica.

Aplicar correctamente conocimientos y técnicas de análisis y diseño de sistemas de control en tiempo continuo y de automatismos convencionales.
Conocer y utilizar adecuadamente la tecnología básica de control.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Introducción, objetivos, conceptos fundamentales. Unidades.- Energía: Primer Principio.- Propiedades Termodinámicas.- Primer Principio en Volúme-
nes de Control.- Segundo Principio.- Entropía.- Análisis Exergético: introducción a la Termoeconomía.- Relaciones Termodinámicas.- Transferencia de
Calor I: conducción.- Transferencia de Calor II: convección.- Transferencia de Calor III: radiación.- Transferencia de Calor compleja. Intercambiadores
de Calor y calderas.
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Sistemas de control en tiempo continuo: Regulación Automática. Tecnología básica. Sensores y actuadores. Acciones básicas de control y controlado-
res automáticos industriales. Diseño de reguladores PID. Fundamentos del Control Lógico y Secuencial. Automatismos eléctricos y neumáticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Conocimientos básicos de Cálculo Diferencial e Integral, Física, Álgebra de Boole e Informática.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la producción y la transmisión de calor en la Industria
Agroalimentaria

CE29 - Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatización de equipos y maquinaria y el control de procesos en la
Industria Agroalimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 99 37.4

Sesiones académicas prácticas 143 39.2

Seminarios 16 62.5

Tutorías 4 100

Trabajo autónomo 30 16.7

Realización de exámenes 8 87.5

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 40.0 50.0

Exámenes de prácticas 5.0 15.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

20.0 30.0

Asistencia y participación en las tutorías
individuales

10.0 20.0

NIVEL 2: Construcciones Agroindustriales

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

cs
v:

 2
18

33
05

76
40

74
59

79
17

75
79

6



Identificador : 2503479

66 / 101

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingeniería de las Obras e Instalaciones

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Construcciones de las Industrias Agroalimentarias

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 tipología.

Determinar las instalaciones o suministros necesarios para los bienes de equipo a instalar en la industria alimentaria partiendo de su topología.

Determinar las necesidades en las partes irrescindibles de una industria alimentaria partiendo de su topología.

Racionalizar los espacios dentro de la industria alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Fundamentos y cálculos básicos de las instalaciones. Clasificación de las industrias agrarias

Diseño de canalizaciones. Diseño de instalaciones. Diseño de edificios y su entorno. Dimensionado de las industrias agrarias

Bienes de equipo y su instalación. 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. Optimización de los sistemas de almacenado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE30 - Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad para la ejecución de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción, firma y
dirección de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Sesiones académicas teóricas 125 64

Sesiones académicas prácticas 65 69.2

Tutorías 13 100

Trabajo autónomo 8 87.5

Realización de exámenes 14 71.4

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 50.0 60.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

40.0 50.0

5.5 NIVEL 1: Optativas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Optativas I

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Viticultura

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Enología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Análisis y Control de Vinos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Bioquímica y Microbiología Enológicas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación.

Describir la taxonomía, biología y fisiológica de la vid y comprenda las técnicas de producción, explotación y protección que se emplean en viticultura.
Desarrollar estrategias de resolución de problemas relacionados con el manejo del suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de enfermedades
en la vid, con pensamiento crítico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipótesis.

Conocer la composición de la uva, del mosto y los mecanismos de transformación de éste en vino Conocer la composición y evolución del vino, así co-
mo sobre los diferentes procesos y tecnología de la vinificación.
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Describir alteraciones y defectos de los vinos y aspectos relacionados con la conservación y envejecimiento de los mismos. Desarrollar catas de vinos.
Tratar aspectos referentes a la relación vino/salud.

Conocer el papel de las levaduras y de las bacterias lácticas en la elaboración del vino, los principales microorganismos de alteración y sus medidas
de control. Seleccionar y producir levaduras para empleo en Enología. Manejar la metodología básica para el aislamiento, cultivo y caracterización de
los principales microorganismos de interés en Enología.

Realizar análisis químicos sobre el vino que puedan ser utilizados con fines de control de calidad, reducción de alteraciones, requerimientos legales o
para evitar fraudes/alteraciones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Contenidos

VITICULTURA

Historia y evolución de la producción vitícola. Destino de las producciones. Biología de la vid. Variedades de la vid. métodos y técnicas de la produc-
ción vitícola. Sistemas de protección del cultivo. Legislación vitivinícola.

ENOLOGÍA

Estudio enológico del racimo de uva. Recolección y procesado de la vendimia. Acondicionamiento e higiene de bodegas, instalaciones y equipos eno-
lógicos. Vinificaciones en blanco, en tinto y técnicas particulares de vinificación. Estabilización, crianza y envejecimiento del vino. Almacenamiento,
conservación y embotellado. Vinificaciones especiales. Composición del vino. Relación vino-salud. Defectos y alteraciones de origen químico de los vi-
nos.

BIOQUÍMICA Y MICROBIOLOGÍA ENOLÓGICAS

Microbiota asociada a la uva. Ecología y crecimiento de levaduras vínicas. Fermentación alcohólica y formación de compuestos secundarios: implica-
ciones aromáticas. Inóculos de levaduras. Biotecnología Enológica. Bacterias lácticas y fermentación maloláctica. Vinificaciones especiales desde el
punto de vista microbiológico. Alteraciones del vino provocadas por microorganismos.

ANÁLISIS Y CONTROL DE VINOS

Objeto y tipos de análisis. Toma de muestra y su preparación. Técnicas analíticas en Enología. Análisis físico-químico de los componentes del vino:
azúcares, ácidos, alcoholes, compuestos carbonílicos, compuestos fenólicos, compuestos nitrogenados, cenizas, aniones y cationes, aditivos, etc.
Análisis sensorial o cata del vino: examen visual, olfativo y gustativo. Detección de fraudes

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Las asignaturas de esta materia proporcionan a los alumnos una especialización en Enología.

CO1. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la producción vegetal, los sistemas de producción, de protección y
de explotación del cultivo de la vid.

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

CO6. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la composición química y microbiológica de la uva y el vino, las
técnicas de análisis y el control del proceso de vinificación.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

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 tecnología, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 118 50.8

Sesiones académicas prácticas 66 65

Seminarios 28 24.4

Tutorías 10 50

Trabajo autónomo 39 0

Realización de exámenes 39 23.1

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

20.0 40.0

Informes de prácticas 0.0 30.0

Asistencia y participación activa en el aula 0.0 10.0

NIVEL 2: optativas II

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Nutrición

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Funcionales

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Frutas y Hortalizas: Producción y Comercialización

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Ecológicos: Producción y Comercialización

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Calidad Diferenciada de los Productos de Origen Animal

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnología Microbiana y Alimentos Transgénicos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación

Describir la interrelación entre alimentación y salud. Conocer los conceptos relacionados con los alimentos funcionales y las propiedades de los princi-
pales componentes bioactivos. Diseño de procesos de obtención e incorporación de los ingredientes bioactivos en la elaboración de alimentos funcio-
nales.
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Describir las técnicas de producción, explotación y protección que se emplean en la obtención de frutas y verduras. Desarrollar estrategias de resolu-
ción 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 crítico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipótesis. Conocer la legislación para la comercialización de frutas y
verduras

Manejar la normativa europea y nacional que se aplica a la obtención, transformación y comercialización de productos ecológicos. Conocer las bases
de la producción ecológica y comprenda las técnicas de obtención, transformación y comercialización de productos ecológicos.

Describir los principales sistemas de producción ligados a la obtención de productos animales con distintivos diferenciales. Manejar los sistemas de re-
gistro, identificación y trazabilidad en las explotaciones de animales de producción. Identificar los riesgos para la seguridad alimentaria ligados a la ali-
mentación, 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 aplicación en la Industria Alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Contenidos

NUTRICIÓN

Necesidades nutritivas del organismo humano. Ingestas dietéticas de referencia, objetivos nutricionales y guías alimentarias. Funciones de los nutrien-
tes, fuentes alimentarias de los mismos y recomendaciones dietéticas. Relación existente entre una alimentación adecuada y un estado de salud ópti-
mo.

ALIMENTOS FUNCIONALES

Estado actual del conocimiento sobre las propiedades bioactivas de los ingredientes funcionales en el contexto de alimentación-nutrición y salud. Bio-
disponiblidad y metabolismo de proteínas, lípidos, carbohidratos, fibra, fitoquímicos y probióticos. Mecanismos de acción y papel en la mejora funcional
del organismo humano y/o sobre la prevención de determinado tipo de enfermedades. Estudio tecnológico de los procesos de obtención de ingredien-
tes funcionales. Incorporación a los alimentos.

FRUTAS Y HORTALIZAS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Alimentos perecederos: frutas y verduras. Legislación para la producción y comercialización de frutas y verduras. Métodos y técnicas de la producción
y comercialización hortofrutícola

ALIMENTOS ECOLOGICOS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Legislación en materia de agricultura y ganadería ecológica. Métodos y técnicas básicas producción ecológica. La comercialización de productos eco-
lógicos y los certificados de garantía.

CALIDAD DIFERENCIADA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

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

BIOTECNOLOGIA MICROBIANA Y ALIMENTOS TRANSGENICOS

Producción microbiana de biomasa y compuestos de interés en las industrias agrarias y alimentarias. Selección y mejora de microorganismos y sus
aplicaciones en la producción 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 producción vegetal, los sistemas de producción, de protección y
de explotación utilizados para la obtención de alimentos ecológicos y la normativa de comercialización de estos productos.

CO8. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases y la tecnología de la producción vegetal hortofrutícola. Sistemas de
protección y explotación. Comercialización de frutas y verduras.

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

CO11. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: La interrelación entre alimentación y salud, los conceptos relacionados con los
alimentos funcionales, las propiedades de componentes bioactivos y procesos de obtención e incorporación 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 producción animal en la ingeniería.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 204 53.4

Sesiones académicas prácticas 86 55.8

Seminarios 14 57.1

Tutorías 24 8.3

Trabajo autónomo 65 0

Realización de exámenes 72 22.2

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 45.0 50.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

10.0 40.0

Informes de prácticas 30.0 30.0

Asistencia y participación activa en el aula 0.0 10.0

NIVEL 2: Optativas III

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Inglés

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Programación

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES
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No existen datos

NIVEL 3: Prácticas en Empresa

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación.

Utilizar la lengua inglesa de forma oral y escrita para comunicarse espontáneamente con la fluidez y precisión propias del nivel B1. Comprender textos
teóricos en inglés. Comprender discurso oral en inglés. Expresarse de forma oral y escrita en el campo de la ingeniería alimentaria. Resumir textos téc-
nicos.

Adquirir conocimientos generales básicos sobre sistemas informáticos. Conocer y utilizar los diversos sistemas de numeración utilizados en sistemas
informáticos. - Conocer y utilizar diversos métodos de codificación de la información utilizados en sistemas informáticos. Adquirir capacidad para em-
plear la lengua propia en la comprensión de los sistemas informáticos. Adquirir un buen manejo de la bibliografía recomendada en la asignatura, de
forma que se potencia la autosuficiencia a la hora de completar la formación. Conocer el manejo del sistema operativo Windows a nivel de usuario. Fa-
miliarizarse con el uso de Internet: correo electrónico, búsquedas de información, servicios de mensajería, etc. Adquirir conocimientos genéricos sobre
lenguajes de programación. Aprender a utilizar la hoja de cálculo como herramienta de programación, para la resolución de problemas relacionados
con su formación y futura profesión.

Integración en la gestión empresarial. Adaptación al mundo laboral. Aportar nuevas ideas y conocimientos a una empresa. Completar su formación
académica.

5.5.1.3 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.

PROGRAMACIÓN

Introducción a la programación. Conceptos básicos. Lenguajes máquina y ensamblador. Lenguajes de alto nivel. Entornos de programación. Progra-
mas interpretados y programas compilados. Programación orientada a objetos. Elementos básicos del lenguaje. Introducción. Tipos de datos. Varia-
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bles y constantes. Operadores y expresiones. Estructuras de control. Estructuras de decisión 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. Programación mediante subprogramas. Proce-
dimientos. Funciones. Parámetros. Variables. Funciones predefinidas para el manejo de cadenas. Recursividad.

PRACTICAS DE EMPRESA

La Escuela Politécnica Superior de Zamora facilitará a los alumnos una serie de empresas del sector de la industria agroalimentaria con las que pre-
viamente el Centro habrá establecido un convenio de colaboración. Entre estas empresas los alumnos harán su elección. 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

CO4. Capacidad para manejar la gramática y vocabulario básico que permita la comprensión de texto y la correcta expresión oral en inglés.

CO5. Comprender, conocer y utilizar las bases sobre el uso y programación de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y programas in-
formáticos con aplicación en la ingeniería agroalimentaria.

CO10. Capacidad para Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones académicas teóricas 5 100

Sesiones académicas prácticas 58 65.5

Seminarios 10 100

Tutorías 7 100

Trabajo autónomo 208 1.5

Realización de exámenes 12 16.6

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exámenes de conocimientos generales 0.0 50.0

Realización de trabajos individuales o en
grupo

0.0 40.0

Informes de prácticas 30.0 50.0

Asistencia y participación activa en el aula 0.0 10.0

Informe del tutor de empresa e informe del
tutor de prácticas

0.0 50.0

5.5 NIVEL 1: Trabajo Fin de Grado

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

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

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Máster 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

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 información en modelos que intentan comprender la naturaleza y posi-
bilidades de cada ámbito de lo real.
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Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse en el ámbito académico y/o profesional y ela-
borar y defender argumentos dentro del/las área/s de estudio.

Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.

Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación.

Capacidad para realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario un ejercicio original, consistente en: a) un proyecto en el
ámbito de las tecnologías específicas de la Ingeniería Agrícola de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiri-
das en las enseñanzas, b) un trabajo relacionado con la investigación en una de las líneas establecidas por las Áreas de Conocimiento que imparten
docencia (científica, tecnológica o de ingeniería) incluyendo los de intercambio con otros centros universitarios en el marco de las relaciones naciona-
les e internacionales.

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.3. Breve descripción de contenidos de la materia

Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto en el ámbito de las tecnolo-
gías específicas de la Ingeniería Agroalimentaria de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ense-
ñanzas. Se ajustará 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. Coordinación. Otras)

El módulo Fin de Grado contempla una sólo materia y una sólo asignatura que se sitúa 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 procederá a la constitución de una comisión de Trabajos Fin de Grado (TFG) para la titulación 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 sesión de 4 de mayo de 2009.

Esta comisión de TFG, aprobará y hará público, 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 número de personas que pueden escogerlo, los criterios de asignación, y unas normas básicas de es-
tilo, extensión y estructura del TFG.

Los temas serán propuestos por los profesores que imparten docencia en la titulación, los cuales harán sus propuestas a la Comisión de TFG a través
de los Departamentos a que estén adscritos según el calendario que se determine. Si así lo consideran, los estudiantes también podrán proponer a la
Comisión temas para los trabajos durante los dos primeros meses de cada curso académico.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - 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 ámbito de la ingeniería agroalimentaria

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación 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 vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE32 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la producción y la transmisión de calor en la Industria
Agroalimentaria
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CE1 - Adquirir la capacidad para resolver problemas matemáticos que puedan plantearse en la ingeniería. Adquirir aptitudes
para aplicar los conocimientos sobre: álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algorítmica numérica; estadística y optimización en la ingeniería

CE2 - Adquirir la capacidad de visión espacial y conocimientos de las técnicas de representación gráfica, tanto por métodos
tradicionales de geometría métrica y geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por ordenador
relacionados con la ingeniería

CE3 - Adquirir conocimientos básicos sobre el uso y programación de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informáticos con aplicación en ingeniería

CE4 - Comprender, conocer y utilizar los conceptos básicos de la química general, química orgánica e inorgánica y sus aplicaciones
en la ingeniería

CE5 - Comprender y dominar los conceptos básicos sobre las leyes generales de la mecánica, termodinámica, campos y ondas y
electromagnetismo y su aplicación para la resolución de problemas propios de la ingeniería.

CE6 - Comprender y dominar los conocimientos básicos de geología y morfología del terreno y de la climatología y su aplicación
en problemas relacionados con la ingeniería. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de calidad y
productividad del suelo, así como las clasificaciones agroclimáticas

CE7 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y jurídico de la empresa, y su organización y gestión.

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

CE9 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la identificación y caracterización de especies vegetales de interés
productivo

CE10 - Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo, nutrición y mantenimiento de la producción
vegetal. Saber aplicar la tecnología de los sistemas de producción, explotación y protección vegetal. Desarrollar aptitudes para
incrementar la producción vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el medio ambiente. Capacidad para la
preparación previa, concepción, redacción, firma y dirección de obra de proyectos relacionados con la producción y explotación
agrícola

CE11 - Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la producción animal a los sistemas de producción y explotación
ganadera que contemplen la salud y el bienestar animal

CE12 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la biotecnología y sus aplicaciones en el campo de la ingeniería
agrícola y ganadera para la mejora vegetal y animal.

CE13 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecología. Capacidad para la redacción y firma de estudios de impacto
ambiental: evaluación y corrección.

CE14 - Conocer y utilizar la instrumentación topográfica, cartografía, fotogrametría, GIS y teledetección y las aplicaciones
informáticas adecuadas, en el ámbito de la agronomía. Aptitud para realizar levantamientos y replanteos topográficos

CE15 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingeniería del medio rural. Conocimiento y capacidad para realizar
cálculo de estructuras y de su construcción en su ámbito de actuación. Conocer los principios de electrotécnica y electrificación
rural. Conocer y saber seleccionar motores y máquinas y capacidad para adecuar su uso agrícola y/o agroindustrial. Conocer
los principios de la hidráulica agrícola y los sistemas de riego. Conocimiento de la organización y gestión de proyectos en los
ámbitos de la agricultura, la ornamentación de espacios verdes y paisaje, de la construcción de las industrias agroindustriales y
de sus instalaciones. Conocimiento de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificación y de su
organización profesional o empresarial y de los procedimientos administrativos, de gestión y tramitación. Aptitud para redactar
estudios, estudios básicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de proyecto o en fase de ejecución
de obra. Aptitud para redactar documentos que forman parte de proyectos de ejecución elaborados en forma multidisciplinar

CE16 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión y el aprovechamiento de subproductos agroindustriales.
Capacidad para redactar y firmar estudios de gestión 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 tecnología, entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agrario

CE19 - Conocimiento de los principios de la valoración de empresas agrarias y comercialización. Aptitud para el análisis y toma de
decisiones relacionadas con la situación económico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas del marketing y
elaborar informes de valoración agraria

CE20 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería y Tecnología de alimentos

CE21 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería y operaciones básicas de alimentos

CE22 - Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de la Tecnología 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 tecnología vinculada a las industrias alimentarias

CE24 - Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión de la calidad y de la seguridad alimentaria. Capacidad para la
implantación y gestión de un sistema APPCC.

CE25 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de Microbiología y aptitud para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería
Agroalimentaria. Comprender, conocer y utilizar los Conocimientos básicos de Análisis de Alimentos y aptitud para aplicarlos
en Tecnología e Ingeniería Agroalimentaria. Conocer la composición de alimentos y aptitud para aplicarlo en la ingeniería
agroalimentaria. Capacidad para identificar, caracterizar y transformar alimentos

CE26 - Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la trazabilidad y aptitud para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería
Agroalimentaria

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

CE28 - Capacidad para la selección, y desarrollo de proyectos de instalación y mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de
la Industria Agroalimentaria

CE29 - Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatización de equipos y maquinaria y el control de procesos en la
Industria Agroalimentaria.

CE30 - Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y capacidad para la ejecución de proyectos
relacionados con las construcciones agroindustriales. Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción, firma y
dirección de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria.

CE31 - Capacidad para la redacción y firma de estudios de Gestión y Aprovechamiento de residuos en la Industria Agroalimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías 25 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exposición y defensa del Trabajo Fin de
Grado

0.0 100.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad de Salamanca Profesor
Asociado

39 6.3 34,5

(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Salamanca Profesor
Contratado
Doctor

7.3 100 3,7

Universidad de Salamanca Profesor
Colaborador

9.8 25 8,2

o Colaborador
Diplomado

Universidad de Salamanca Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

12.2 20 11,7

Universidad de Salamanca Profesor Titular
de Universidad

29.3 100 39,6

Universidad de Salamanca Ayudante Doctor 2.4 100 2,3

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

65 22,5 72,5

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

8.2. Progreso y resultados de aprendizaje

Para realizar la valoración del progreso y los resultados de aprendizaje se recogerán y analizarán los datos aportados por las siguientes fuentes de in-
formación:

- Los sistemas de evaluación de las materias que constituyen el Plan de Estudios, que permitirán comprobar si los estudiantes alcanzan las compe-
tencias definidas y previstas en cada una de ellas.

- El Trabajo Fin de Grado, a través del cual los estudiantes deberán demostrar la adquisición de competencias asociadas al título.

- Los indicadores institucionales que la Universidad de Salamanca tiene definidos en sus Estadísticas de Gestión, publicadas anualmente.

En este sentido, cabe destacar en relación al Plan de Estudios:
· Tasa de Graduación

· Tasa de Abandono

· Tasa de Eficiencia

Y, en relación a los resultados en cada asignatura:
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· Tasa de Rendimiento, que mide los estudiantes que superan la asignatura respecto de los estudiantes matriculados.

· Tasa de Éxito, que mide los estudiantes que superan la asignatura respecto de los estudiantes presentados a examen.

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

Además del Sistema de Garantía de Calidad del propio título, las tasas y resultados académicos que se aportarán en los Informes de Seguimiento y
el Trabajo de Fin de Grado presentado por los estudiantes, el Grado en Ingeniería Agroalimentaria, con carácter general, llevará a cabo las siguientes
acciones para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes:

1. Reuniones periódicas entre el Coordinador del Grado y profesorado que imparte el título con objeto de realizar una puesta en común de sus opiniones sobre la
marcha de cada uno de los estudiantes.

2. Reuniones periódicas con los estudiantes para comprobar qué competencias están adquiriendo y con qué dificultades se están encontrando en la adquisición de
las mismas.

3. Mantenimiento de una comunicación 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 evaluación desarrollados por el Grado, que permitirán efectuar el progreso y resultados de aprendizaje, tomarán además en conside-
ración:

1. Los agentes que realizarán la evaluación:
· Profesores que imparten docencia en el Grado, entre los que se encuentra el Coordinador del Título.

· Los tribunales del TFG, que deberá ser defendido por el estudiante de forma presencial, que están 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 será tenido en cuenta por el Tribunal.

· La Comisión de TFG, que establecerá los criterios para la evaluación de los Trabajos Fin de Grado.

· La Comisión de Calidad del Grado que, en coordinación con la anterior, estudiará las incidencias y circunstancias que se pongan de manifiesto a lo largo del pe-
riodo docente, con objeto de ajustar al máximo los sistemas de evaluación, que permitan una mejora de los resultados de aprendizaje.

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

2. Los métodos a utilizar para evaluar las competencias:
· Participación en las actividades presenciales. Dada la media de estudiantes de nuevo ingreso, si bien el máximo admitido es de 35 30, se puede garantizar una do-

cencia interactiva con participación de los estudiantes, permitiéndose evaluar de forma continua el desarrollo de las asignaturas.
· Presentación y exposición de trabajos. Tendrán como finalidad evaluar las competencias del Grado que contemplan que los alumnos se acostumbrarán a trabajar

en entornos de carácter científico-tecnológico y, así, iniciarse en tareas de redactar y desarrollar diferentes tipos de proyectos.
· Elaboración de informes de prácticas. En las asignaturas de tipo experimental los Los estudiantes deberán demostrar que saben cómo diseñar y elaborar informes

con los resultados obtenidos y realizar explicaciones razonadas y justificadas de los mismos, tanto de actividades prácticas de tipo experimental como de resolu-
ción de casos prácticos.

· Prueba/s escrita/s: En casi todas las asignaturas la evaluación de los conocimientos generales requiere la realización de una prueba o varias pruebas escritas.

· Realización y presentación de los TFG. Mediante esta actividad se evalúan conjuntamente la práctica totalidad de las competencias adquiridas a lo largo de su
formación.

3. Los momentos temporales en los que se utilizarán los métodos anteriores:
· A lo largo de todo el curso el Coordinador del Grado y la Comisión de Calidad del Título llevarán a cabo el seguimiento del aprendizaje de los estudiantes.

· La presentación y exposición de trabajos, la/s prueba/s escrita/s así como la elaboración de informes de prácticas se realizarán a lo largo del periodo en el que se
imparten las asignaturas que contemplan éstos, según el calendario establecido para cada curso académico en la reunión inicial de coordinación en la que partici-
pan el Coordinador del Grado y los profesores implicados en cada una de las materias.

· La presentación y defensa de los TFG se lleva a cabo en tres convocatorias: Febrero, Julio y Septiembre. En cualquier caso, se tendrá que contar con el informe
previo del tutor.

4. La difusión de dichos resultados, con el propósito de retroalimentar y mejorar el Título se realiza mediante:
· Los Informes de Seguimiento del Título que, con carácter anual, son elaborados por la Comisión de Calidad y sometidos a exposición pública para su aproba-

ción.
· Los TFG depositados en el Archivo Documental del Título para que puedan ser consultados por todos los agentes del título. Así mismo, los estudiantes que lo

deseen podrán depositar el TFG en el repositorio institucional de la USAL.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://qualitas.usal.es/contenidoVer.php?id=62

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2017

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

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

Se entiende por adaptación las equivalencias que se establecen para los estudiantes que cursan o han cursado estudios, sin finalizarlos, entre el Plan
de estudios 2010 de la titulación de Graduado en Ingeniería Agroalimentaria y el Nuevo Plan de estudios que se implantará.

La adaptación de los estudiantes que cursan o han cursado estudios, sin finalizar, del Grado en Ingeniería Agroalimentaria Plan de 2010 en este Cen-
tro y deseen continuar en la titulación de Graduado en el Nuevo Plan que se implantará se realizará según las equivalencias entre las asignaturas que
tenían superadas y las del nuevo Plan que se establecen en la tabla 10.2.
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TABLA 10.2. Adaptación de los estudios de Grado en Ingeniería Agroalimentaria Plan 2010 al nuevo Plan de Estudios. Leyenda: (B) Básica, (O) Obli-
gatoria, (OP) Optativa.

Asignaturas CRÉDI-
TOS ECTS

CRÉDI-
TOS ECTS

Asignaturas
Grado en

Plan
2010-2011

Ingeniería
Agroalimenta-
ria Nuevo Plan

Geología y climatología (B) 9,0 6,0 Geología y climatología (B)

Informática (B) 6,0 6,0 Informática (B)

Matemática I (B) Matemática II (B) 6,0 6,0 6,0 Matemáticas I (B)

6,0 Matemáticas II (B)

6,0 Matemáticas III (B)

Química (B) 9,0 6,0 Química (B)

Física (B) 9 6,0 Física I (B)

6,0 Física II (B)

Geometría descriptiva (B) 6,0 9,0 Expresión gráfica (B)

Dibujo técnico (B) 6,0

Bromatología (O) 3,0 3,0 Química y descriptiva de alimentos (O)

Biología vegetal y animal (B) 6,0 6,0 Biología (B)

Organización y gestión de empresas (B) 6,0 9,0 Administración de Empresas y Organización Industrial

Operaciones básicas de alimentos (O) 6,0 6,0 Operaciones básicas de alimentos (O)

Electrotecnia (O) 6,0 6,0 Electrotecnia (O)

Bases de la producción vegetal (O) 6,0 6,0 Bases de la producción vegetal (O)

Automatización y control de procesos (O) 6,0 6,0 Fundamentos de Automática (O)

Construcciones y cálculo de estructuras (O) 6,0 6,0 Construcciones y cálculo de estructuras (O)

Tecnología de la producción vegetal (O) 6,0 6,0 Tecnología de la producción vegetal (O)

Bases y tecnología de la producción animal (O) 6,0 6,0 Bases y tecnología de la producción animal (O)

Topografía (O) 6,0 6,0 Topografía (O)

Hidráulica, máquinas y motores (O) 6,0 6,0 Hidráulica, máquinas y motores (O)

Economía agraria (O) 3,0 3,0 Valorización y comercialización de empresas agroalimentarias (O)

Tecnología de alimentos (O) 6,0 6,0 Tecnología de alimentos (O)

Ingeniería de obras e instalaciones (O) 6,0 6,0 Ingeniería de obras e instalaciones (O)

Procesos de la industria agroalimentaria (O) 3,0 3,0 Procesos de conservación en la industria alimentaria

Microbiología de las industrias agroalimentarias (O) 3,0 3,0 Microbiología de los alimentos (O)

Gestión y aprovechamiento de subproductos (O) 3,0 3,0 Gestión y aprovechamiento de subproductos agroindustriales (O)

Ingeniería de la industrias agroalimentarias I (O) 6,0 6,0 Ingeniería y tecnología de las industrias cerealistas y extractivas (O)

Análisis físico-químico, sensorial y microbiológico de alimentos (O) 9,0 6,0 Análisis físico-químico, sensorial y microbiológico de alimentos (O)

Fundamentos de ecología y gestión ambiental (O) 6,0 6,0 Fundamentos de ecología y gestión ambiental (O)
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Construcciones agroindustriales (O) 3,0 3,0 Construcciones de las industrias agroalimentarias (O)

Seguridad alimentaria (O) 6,0 6,0 Seguridad alimentaria (O)

Ingeniería de las industrias agroalimentarias II (O) 6,0 6,0 Ingeniería y tecnología de las industrias lácteas y cárnicas (O)

Gestión y aprovechamiento de residuos (O) 3,0 3,0 Gestión y aprovechamiento de residuos (O)

Trazabilidad (O) 3,0 3,0 Trazabilidad (O)

Ingeniería de las industrias agroalimentarias III (O) 6,0 6,0 Ingeniería y Tecnología Enológicas y

de otras industrias fermentativas (O)

Gestión de la calidad (O) 3,0 3,0 Gestión de la calidad (O)

Oficina técnica (O) 6,0 6,0 Oficina técnica (O)

Viticultura (OP) 3,0 3,0 Viticultura (OP)

Enología (OP) 3,0 3,0 Enología (OP)

Nutrición (OP) 3,0 3,0 Nutrición (OP)

Inglés (OP) 3,0 3,0 Inglés (OP)

Programación (OP) 3,0 3,0 Programación (OP)

Análisis y control de vinos (OP) 3,0 3,0 Análisis y control de vinos (OP)

Bioquímica y microbiología enológicas (OP) 3,0 3,0 Bioquímica y microbiología enológicas (OP)

Prácticas de Empresa (OP) 6,0 6,0 Prácticas de Empresa (OP)

Invernaderos y cultivos hortofrutícolas (OP) 3,0 3,0 Frutas y hortalizas: producción y comercialización (OP)

Agricultura y producción ecológica (OP) 3,0 3,0 Alimentos ecológicos: producción y comercialización (OP)

Biotecnología microbiana (OP) 3,0 3,0 Biotecnología microbiana y alimentos transgénicos(OP)

6,0 Ingeniería 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 habrán de ser cursadas.

Materias/Asig-
naturas

CRÉDI-
TOS ECTS

CRÉDI-
TOS ECTS

Materias/Asig-
naturas Grado
en Ingeniería

Plan
2010-2011 Agroalimenta-

ria Nuevo Plan

Geología y climatología (B) 9,0 6,0 Geología y climatología (B)

Informática (B) 6,0 6,0 Informática (B)

Matemática (Matemática I (B) y Matemática II (B)) 12,0 18,0 Matemática (Matemáticas I (B), Mate-

máticas II (B) y Matemáticas III (B))

Química (B) 9,0 6,0 Química (B)
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Física (Física (B)) 9,0 12,0 Física (Física I (B) y Física II (B))

Expresión Gráfica (Geometría descriptiva (B) y Dibujo técnico (B)) 6,0 9,0 Expresión Gráfica (Expresión gráfica (B))

Bromatología (O) 3,0 3,0 Química y descriptiva de alimentos (O)

Biología vegetal y animal (B) 6,0 6,0 Biología (B)

Empresa (Organización y gestión de empresas (B) 6,0 9,0 Empresa (Administración de Empresas y Organización Industrial (B))

Operaciones básicas de alimentos (O) 6,0 6,0 Operaciones básicas de alimentos (O)

Electrotecnia (O) 6,0 6,0 Electrotecnia (O)

Bases de la producción vegetal (O) 6,0 6,0 Bases de la producción vegetal (O)

Automatización y control de procesos (O) 6,0 6,0 Fundamentos de Automática (O)

Construcciones y cálculo de estructuras (O) 6,0 6,0 Construcciones y cálculo de estructuras (O)

Tecnología de la producción vegetal (O) 6,0 6,0 Tecnología de la producción vegetal (O)

Bases y tecnología de la producción animal (O) 6,0 6,0 Bases y tecnología de la producción animal (O)

Topografía (O) 6,0 6,0 Topografía (O)

Hidráulica, máquinas y motores (O) 6,0 6,0 Hidráulica, máquinas y motores (O)

Economía agraria (O) 3,0 3,0 Valorización y comercialización de empresas agroalimentarias (O)

Tecnología de alimentos (O) 6,0 6,0 Tecnología de alimentos (O)

Ingeniería de obras e instalaciones (O) 6,0 6,0 Ingeniería de obras e instalaciones (O)

Procesos de la industria agroalimentaria (O) 3,0 3,0 Procesos de conservación en la industria alimentaria

Microbiología de las industrias agroalimentarias (O) 3,0 3,0 Microbiología de los alimentos (O)

Gestión y aprovechamiento de subproductos (O) 3,0 3,0 Gestión y aprovechamiento de subproductos agroindustriales (O)

Ingeniería de la industrias agroalimentarias I (O) 6,0 6,0 Ingeniería y tecnología de las industrias cerealistas y extractivas (O)

Análisis físico-químico, sensorial y microbiológico de alimentos (O) 9,0 6,0 Análisis físico-químico, sensorial y microbiológico de alimentos (O)

Fundamentos de ecología y gestión ambiental (O) 6,0 6,0 Fundamentos de ecología y gestión ambiental (O)

Construcciones agroindustriales (O) 3,0 3,0 Construcciones de las industrias agroalimentarias (O)

Seguridad alimentaria (O) 6,0 6,0 Seguridad alimentaria (O)

Ingeniería de las industrias agroalimentarias II (O) 6,0 6,0 Ingeniería y tecnología de las industrias lácteas y cárnicas (O)

Gestión y aprovechamiento de residuos (O) 3,0 3,0 Gestión y aprovechamiento de residuos (O)

Trazabilidad (O) 3,0 3,0 Trazabilidad (O)

Ingeniería de las industrias agroalimentarias III (O) 6,0 6,0 Ingeniería y Tecnología Enológicas y

de otras industrias fermentativas (O)
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Gestión de la calidad (O) 3,0 3,0 Gestión de la calidad (O)

Oficina técnica (O) 6,0 6,0 Oficina técnica (O)

Viticultura (OP) 3,0 3,0 Viticultura (OP)

Enología (OP) 3,0 3,0 Enología (OP)

Nutrición (OP) 3,0 3,0 Nutrición (OP)

Inglés (OP) 3,0 3,0 Inglés (OP)

Programación (OP) 3,0 3,0 Programación (OP)

Análisis y control de vinos (OP) 3,0 3,0 Análisis y control de vinos (OP)

Bioquímica y microbiología enológicas (OP) 3,0 3,0 Bioquímica y microbiología enológicas (OP)

Prácticas de Empresa (OP) 6,0 6,0 Prácticas de Empresa (OP)

Invernaderos y cultivos hortofrutícolas (OP) 3,0 3,0 Frutas y hortalizas: producción y comercialización (OP)

Agricultura y producción ecológica (OP) 3,0 3,0 Alimentos ecológicos: producción y comercialización (OP)

Biotecnología microbiana (OP) 3,0 3,0 Biotecnología microbiana y alimentos transgénicos(OP)

6,0 Ingeniería 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 habrán de ser cursadas.

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

2502058-49006184 Graduado o Graduada en Ingeniería Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca-
Escuela Politécnica Superior de Zamora

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

12718810V María Yolanda Gutiérrez Fernández

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Cardenal Cisneros, 34
(Campus Viriato)

49022 Zamora Zamora

EMAIL MÓVIL 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 FERNÁNDEZ JUNCAL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Patio de Escuelas, 1, 2ª planta 37071 Salamanca Salamanca

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

cjuncal@usal.es 648987569 923294716 Vicerrectora de Docencia

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.
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11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

07836109D MARIA JOSE SANCHEZ LEDESMA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Patio de Escuelas, 1, 1ª planta 37071 Salamanca Salamanca

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

mledesma@usal.es 676004634 923294716 Coordinadora de Ordenación de
titulaciones
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :2.JUSTIFICACIÓN.pdf

HASH SHA1 :6D258DA4A0A05E628375CF50C8969A7DA8A9E3A4

Código CSV :218324551131168314207187
Ver Fichero: 2.JUSTIFICACIÓN.pdf
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2.1 Justificación del título propuesto, argumentando el interés académico, científico o 


profesional del mismo 


El título propuesto tiene su base en el título de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y 


Alimentarias creado por R. D. 1452/1990 (BOE nº 278, de 20/11/90), como respuesta a la 


necesidad de técnicos especializados en aplicar los avances científicos y tecnológicos a los 


procesos desarrollados en dichas industrias. En ese Real Decreto se establecían asimismo las 


directrices generales propias de los planes de estudios conducentes al mencionado título, 


especificando las enseñanzas que deberían proporcionar una formación adecuada en las bases 


teóricas y en la tecnología específica de esta ingeniería técnica. Posteriormente, por R. D. 


50/1995 (BOE nº 30, de 04/02/95), se estableció que la denominación de Ingeniero Técnico en 


Industrias Agrarias y Alimentarias fuera modificada por la de Ingeniero Técnico Agrícola 


(I.T.A.), especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Este título oficial se imparte 


actualmente impartió hasta el curso 2010-2011 en la Escuela Politécnica Superior de Zamora 


de la Universidad de Salamanca, según el Plan de Estudios aprobado en el año 1997 (BOE nº 


283, de 26/11/1997) y que fue articulado como enseñanza de 1er ciclo con una duración de tres 


años 


En nuestro país existen veinte centros universitarios (19 públicos + 1 privado) donde se imparte 


el actual título de I. T. A., esp. en Industrias Agrarias y Alimentarias, que habilita para ejercer 


las facultades propias de esta profesión regulada en España con atribuciones legalmente 


definidas. 


La acomodación del sistema universitario español al Espacio Europeo de Educación 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 más aceptadas en Europa de tal 


forma que, permitiendo garantizar la adquisición de los conocimientos básicos necesarios así 


como las destrezas y habilidades precisas, se facilite la inserción en el mundo laboral y se ayude 


a alcanzar la plena cualificación profesional. Los estudios de Ingeniería en España, suponen un 


contexto singular basado en la existencia de una titulación de Ingeniería de segundo ciclo y una 


titulación de Ingeniería Técnica de primer ciclo. Este tipo de estructura apenas tiene parangón 


en el resto del mundo. Tal especificidad hizo necesario realizar estudios comparativos de las 


titulaciones de la rama agroalimentaria en el seno de la Unión Europea (como los recogidos en 


el Libro Blanco de las Ingenierías Agrarias e Ingenierías Forestales publicado por la ANECA 


(http://www.aneca.es/media/150348/libroblanco_agrarias_forestales_def.pdf), y en el informe 


sobre “La Ingeniería en el Área de la Agronomía. Análisis de los Perfiles Académicos en 


Europa” elaborado por el Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos 


Agrícolas de España (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 más titulaciones presenta 


dentro del área agronómica, considerándose por tanto necesaria la presencia de un título 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 título de Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 


Obviamente, el Título propuesto se adapta a la Resolución de 15 de Enero de 2009, de la 


Secretaría 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 deberán adecuarse los planes de estudio 


conducentes a la obtención de títulos que habiliten para el ejercicio de las distintas profesiones 
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reguladas de Ingeniero Técnico entre las que se incluye la de Ingeniero Técnico Agrícola (BOE 


de 29/01/2009). Asimismo, para elaborar la Memoria de Solicitud de Verificación se han tenido 


en consideración los requisitos a los que deberán adecuarse los planes de estudios conducentes 


a la obtención de los Títulos de Grado que habiliten para el ejercicio de la profesión de 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 podrá permitir al titulado acceder a otros títulos de grado y postgrados de diversa índole. 


En lo que respecta al interés institucional, ha de considerarse la contribución del Grado 


propuesto a mantener y ampliar la oferta formativa de la Universidad de Salamanca, cuyo mapa 


de estudios ha de ser lo más competitivo y atractivo posible, además de completar la 


configuración del bloque de los Grados en Ingeniería, en los que la USAL tiene reconocida 


experiencia; de fomentar la cohesión entre áreas de conocimiento y de incrementar la 


integración académica y, por último, el papel que puede desarrollar en la proyección externa de 


la Universidad por la promoción de su imagen,  la atracción directa tanto de estudiantes como 


de recursos y la proyección social en el ámbito industrial y empresarial. 


- Interés científico 


El interés científico se halla fuera de toda discusión 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 introducción de nuevas tecnologías 


en la transformación y procesado de las materias primas, con el fin de abastecer a consumidores 


cada vez más preocupados por su alimentación y conscientes de la implicación que ésta tiene 


sobre su salud, o simplemente por el hecho de disponer de nuevos productos, o bien la 


potenciación y mejora en la gestión de residuos y el aprovechamiento de subproductos, 


objetivos ambos de gran valor estratégico medioambiental. Por otra parte, existen líneas de 


investigación en las materias propias de la titulación así como personal docente e investigador 


especializado tanto en el ámbito puramente universitario como en centros de investigación 


específicos (CSIC, Centros Tecnológicos, Laboratorios de Control). Asimismo, hay que 


considerar la necesidad de investigación y desarrollo de nuevas tecnologías en el sector 


agroalimentario contemplando temas como diseño de nuevos alimentos, sostenibilidad, impacto 


ambiental, recuperación y aprovechamiento de subproductos, tratamiento de residuos, energías 


alternativas y renovables, etc. 


- Interés profesional 


Hay que considerar que este título habilita para el ejercicio de una profesión regulada en España, 


de ahí que sea necesario tener en cuenta la existencia de diversas disposiciones como el Decreto 


2094/1971 (BOE nº 225, de 20/09/71), por el que se regularon las facultades y competencias 


profesionales de los Ingenieros Técnicos de Especialidades Agrícolas y, posteriormente, la Ley 


12/1986 (BOE nº 79, de 02/04/86), en la que se abordó la regulación de las atribuciones 


profesionales de los Arquitectos e Ingenieros Técnicos. Además, existen Colegios Profesionales 


muy activos que garantizan la correcta actuación profesional. El interés profesional de este título 


es ampliamente reconocido por las empresas, las corporaciones profesionales, las universidades 


y centros de investigación nacionales y europeos. Este título proporciona al graduado múltiples 


competencias que favorecen salidas profesionales de diversa índole, lo cual le permitirá 


insertarse en una amplia gama de funciones no sólo dentro de las industrias del sector 


agroalimentario, que se encuentran en la actualidad claramente en expansión y más si se 


consideran las características socioeconómicas de la zona de influencia del título, sino también 
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en otros sectores de actividad como pueden ser la Administración pública, empresas de 


suministros o servicios, explotaciones agropecuarias, agrupaciones de productores, etc., así 


como en el ámbito de la Ingeniería (consultorías, 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 últimos cinco años de la titulación de 


Ingeniería Técnica Agrícola, 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 


implantación de los Planes de Mejora de dicha titulación. En la encuesta se concluyó que un 


86% de los titulados desempeñan una actividad remunerada, y de ellos un 83% son empleados 


por cuenta ajena y un 3% pertenecen a la Administración. 


El Grado en Ingeniería Agroalimentaria se implantó 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 carácter oficial e inscrito en el Registro de Universidades, 


Centros y Títulos por Acuerdo de Consejo de Ministros el 28 de Enero de 2011 (BOE de / de 


Febrero de 2011). 


Este Título de Grado, que tuvo como base el título de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias 


y Alimentarias creado por Real Decreto 1452/1990 (BOE nº 278, de 20/11/90) y que 


posteriormente fue denominado por Real Decreto 50/1995 (BOE nº 30, de 04/02/95) Ingeniero 


Técnico Agrícola (I.T.A.), especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, fue adaptado a 


la Resolución de 15 de Enero de 2009, de la Secretaría de Estado de Universidades por la que 


se publicó el Acuerdo de Consejo de Ministros, por el que se establecían las condiciones a las 


que deberían adecuarse los planes de estudio conducentes a la obtención de títulos que 


habilitaban para el ejercicio de las distintas profesiones reguladas de Ingeniero Técnico entre 


las que se incluye la de Ingeniero Técnico Agrícola (BOE de 


29/01/2009)(http://www.boe.es/boe/dias/2009/01/29/pdfs/BOE-A-2009-1477.pdf), teniendo 


en consideración los requisitos a los que debían adecuarse los planes de estudios conducentes  


a la obtención de los Títulos de Grado que habilitan para el ejercicio de la profesión de Ingeniero 


Técnico Agrícola (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 impartición, y aun a pesar de haber obtenido resultados favorables 


tanto en los Informes de Seguimiento realizados como en el proceso de Renovación de 


Acreditación de esta titulación, se hace necesario realizar una modificación del actual Plan de 


estudios para cumplir con los requisitos establecidos  en el Decreto 64/2013, de 3 de octubre, 


de ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales de grado y máster en el ámbito de la 


Comunidad de Castilla y León, al no haber superado durante los últimos cursos académicos el 


número mínimo de 35 alumnos de nuevo ingreso que garantiza la continuidad en la posibilidad 


de impartición de un título de Grado. 


En todo caso, es importante destacar que el nuevo Plan de estudios que se presenta a 


verificación, además de cumplir con las competencias básicas, generales y específicas del 


Grado y requisitos recogidos en la Orden CIN/323/2009 de 9 de febrero como no podía ser de 


otra forma, se ha diseñado en base a los siguientes criterios: 


- Como vía de solución propuesta desde la Junta de Castilla y León a través del Vicerrectorado 


de Docencia de la Universidad de Salamanca para conseguir la viabilidad de Títulos de Grado 


con bajo número de alumnos de nuevo ingreso, mediante una optimización de recursos humanos 


y materiales disponibles en el Centro 


- Utilizando la información recabada tras reuniones mantenidas entre la Dirección de la Escuela 


Politécnica Superior de Zamora, la Coordinadora del Grado en Ingeniería Agroalimentaria, la 
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Comisión del Plan de Estudios, representantes de Colegio Profesional de Ingenieros Técnicos 


Agrícolas de Castilla y León, representantes de empresas de diferentes sectores 


agroalimentarios de la Comunidad Autónoma, y alumnos egresados de la actual titulación. 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 incorporación al mercado laboral, etc. 


- Aprovechando la experiencia acumulada por los profesores participantes en el Programa 


Formativo, los resultados obtenidos y la información procesada a través de las encuestas de 


satisfacción de los estudiantes con el programa recibido 


El Plan de estudios que se propone está basado en la realización de un “tronco común” con el 


Grado en Ingeniería Mecánica, de forma que se impartan conjuntamente un total de 72 ECTS 


(60 ECTS de Formación Básica y 12 ECTS de Formación Obligatoria) en ambos grados, con 


lo que se consigue una optimización de recursos humanos y materiales disponibles. 


Esta propuesta implica la aplicación de la fórmula recogida en el mencionado Decreto 64/2013 


de ordenación de titulaciones (Art. 6, apartado1 a), para el cálculo del número mínimo de 


alumnos de nuevo ingreso para el conjunto de los grados que conforman el “tronco común” (35 


x suma de los créditos ECTS impartidos para el conjunto de las enseñanzas / 330). El resultado 


obtenido permite, de esta forma, el mantenimiento de las enseñanzas del grado para el cual se 


propone este nuevo Plan de estudios. 


Los cambios propuestos afectan principalmente a la planificación docente de la formación 


básica del actual plan de estudios, con el fin de elaborar una organización coincidente con la 


homóloga del programa formativo del Grado en Ingeniería Mecánica, que también se imparte 


en el Centro, y con el que se pretende adoptar el citado “tronco común”. 


Así mismo, y por las razones anteriormente mencionadas, de información obtenida de reuniones 


mantenidas con diferentes colectivos y de la experiencia de los últimos años, se estima 


conveniente transformar una asignatura optativa en obligatoria, suprimir algunas optativas e 


incorporar otras con mayor demanda y que proporcionan mayor especialización en industrias 


agroalimentarias y alimentos. 


Los cambios realizados por la Comisión del Plan de Estudios en varias reuniones de trabajo 


fueron aprobados por la Junta de la Escuela Politécnica Superior de Zamora en su sesión 


ordinaria celebrada el 13 de Abril de 2016 y el Consejo de Gobierno de la Universidad en la 


sesión del 28 de abril de 2016. 


 


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


nacionales y/o internacionales para títulos de similares características académicas 


En lo que respecta a las universidades españolas, la titulación de Grado en Ingeniería de las 


Industrias Agroalimentarias o similar adaptadas de  la titulación de I.T.A., esp. Industrias 


Agrarias y Alimentarias, se imparte actualmente en diecinueve públicas (Extremadura, Vigo, 


Salamanca, León, Santiago de Compostela, Burgos, Politécnica de Cartagena, Lleida, 


Politécnica de Madrid, Girona, Valladolid, Politécnica de Cataluña, Rovira i Virgili, Pública de 


Navarra, Almería, La Rioja, Zaragoza, Miguel Hernández de Elche y Politécnica de Valencia) 


y una privada (Vic). 


A nivel europeo, existen titulaciones relacionadas con el título propuesto en diferentes países 


(Francia, Reino Unido, Alemania, Italia, Portugal, Holanda, Bélgica, Noruega), si bien en ellas 


se pueden apreciar distintos enfoques. Así, a modo de resumen y según información 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 o 5 años. Al final del último año se adquieren las competencias: 


* Ingeniero Agrónomo 


* Ingeniero de Técnicas Agrícolas y Alimentarias 


* Ingeniero Agroalimentario 


Reino Unido: Estructura tipo 3-4 años con: 


Bachelor of Science ó of Engineering (3-4 años) (múltiples denominaciones) 


Master of Science ó of Engineering (1-2 años) (mayor número) 


Alemania: Nueve semestres con un proyecto que permite adquirir las competencias: 


* Ingeniero Agrónomo, con múltiples especialidades 


* Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


Italia: Estudios de Grado (3 años) relacionados con Industria Agroalimentaria: 


* Tecnología Agroalimentaria 


* Tecnología Agroalimentaria para la Restauración 


* Viticultura y Enología 


Estudios de Master (2 años) relacionados con Ciencia y Tecnología Agroalimentaria: 


* Ciencia y Tecnología Agroalimentaria 


Portugal: 


Estudios de 5 años: 


* Ingeniero Agrícola 


* Ingeniero Alimentario 


Estudios de 4 años: 


* Ingeniero Agrícola (Plan Nuevo) 


* Licenciado en Agronomía 


* Múltiples titulaciones relacionadas con Tecnología de Alimentos y otros. 


2.2. Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos 


Procedimientos internos utilizados para la elaboración del plan de estudios 


De acuerdo a las “Directrices para la reforma de las enseñanzas 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 aprobó (en su reunión ordinaria de Septiembre de 


2007) la constitución de la Comisión de Planes de Estudios del Centro organizada por 


subcomisiones para cada una de las seis titulaciones impartidas y otra subcomisión para el 


estudio y la implantación de los créditos correspondientes a las materias básicas, en las que 


están representados los diferentes agentes internos implicados en el diseño del futuro plan de 


estudios: profesores, estudiantes y PAS. En cada una de las 6 primeras subcomisiones se integra 


un miembro de la Dirección del Centro y el Coordinador de la Titulación correspondiente. 


Participan además profesores propuestos por los diferentes departamentos que tienen asignada 


docencia en cada titulación. En particular, además de las dos personas ya citadas, la 
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Subcomisión de Ingeniería Técnica Agrícola está integrada por un alumno, un representante del 


PAS, y representantes de los Departamentos de Construcción y Agronomía; Química Analítica, 


Nutrición y Bromatología; Microbiología y Genética; Ingeniería Cartográfica y del Terreno y 


Física, Ingeniería y Radiología Médica. Dentro de la subcomisión de básicas trabajan 


representantes de otros departamentos con docencia en Ingeniería Técnica Agrícola, que por 


ello no se integran directamente en nuestra subcomisión. El plan de trabajo seguido fueron 


reuniones periódicas, de carácter informativo y para contraste de opiniones, y contacto 


permanente a través de correo electrónico, para agilizar el intercambio de información y 


documentación. Esta Subcomisión comenzó su trabajo, recopilando y analizando la 


información referente a los recursos disponibles para impartir el nuevo título de Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria y adaptarlo a la normativa relacionada con la adaptación al EEES 


del Grado título de Ingeniería Técnica Agrícola, Especialidad en Industrias Agrarias y 


Alimentarias. Entre la documentación analizada cabe destacar: 


El Libro Blanco de los Títulos de Grado en Ingenierías Agrarias e Ingenierías Forestales. 


Orden CIN/323/2009 por la que se establecen los requisitos para la verificación de los títulos 


universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de Ingeniero Técnico 


Agrícola.  


Normativa para la confección de los títulos de Grado, tanto la aprobada por el Gobierno de la 


Nación 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 I. Agrónomo, I. de Montes, I.T. Agrícola e I.T. Forestal de España. 


Documentos para establecer el Sistema de Garantía de la Calidad del Título aprobados por el 


Consejo de Gobierno de la USAL, “Directrices básicas sobre el Sistema de Garantía de Calidad 


de las enseñanzas universitarias oficiales de Grado de la Universidad de Salamanca” 


Información contenida en las webs de diversas universidades españolas y europeas, en relación 


con la adaptación al EEES de los actuales estudios de Ingeniería Técnica Agrícola. 


El libro de Actas de las I Jornadas de Innovación Educativa de la Escuela Politécnica Superior 


de Zamora, celebradas en Junio del 2006 bajo el título "Las enseñanzas técnicas ante el reto del 


Espacio Europeo de Educación Superior" (ISBN: 84-689-9304). 


El libro de Actas de las II Jornadas de Innovación Educativa de la Escuela Politécnica Superior 


de Zamora, celebradas en Junio del 2007 bajo el título "El Espacio Europeo de Educación 


Superior: una oportunidad para las enseñanzas técnicas" (ISBN: 978-84- 7800-369-3) 


Encuestas realizadas durante los cursos pasados a los alumnos de Ingeniería Técnica Agrícola. 


Su objetivo era hacer una estimación de créditos ECTS para las asignaturas incluidas en el plan 


de estudios actual. 


Encuesta realizada a los egresados de Ingeniería Técnica Agrícola de los últimos 5 años.  


Los proyectos docentes realizados por algunos de los profesores que han sacado sus plazas en 


los departamentos implicados en la titulación en los últimos años, ya que incluyen una revisión 


de la titulación de I.T. Agrícola en España. 


Plan de Mejora de la Titulación de Ingeniería Técnica Agrícola elaborado por la EPS de Zamora 


dentro de la convocatoria 2006-07 del Programa de Evaluación Institucional de ANECA. 


Memoria de verificación del Grado de Ingeniería Agroalimentaria de la Universidad de 


Salamanca. 
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Memorias de seguimiento del Grado en Ingeniería Agroalimentaria de los cursos 2010-2011 al  


2013-2014. 


La metodología de trabajo aplicada se resume en las siguientes líneas: 


Reunión inicial para la constitución de la Subcomisión. 


Análisis de la normativa aprobada hasta el momento, en relación con la adaptación de los 


actuales estudios universitarios al marco del Espacio Europeo de Educación Superior. 


Reparto inicial de tareas entre los miembros de la subcomisión, con el objetivo de recopilar 


información de diferentes fuentes que nos permitiera conocer el marco legal de nuestro trabajo, 


así como el trabajo ya realizado en otros centros españoles y europeos de cara a la adaptación 


de los estudios de Ingeniería Técnica Agrícola. 


Toma de contacto con asociaciones estudiantiles para conocer su postura ante el futuro título 


de Graduado en Ingeniería Agroalimentaria. 


Toma de contacto con el Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos 


Agrícolas de España (CGCOITAE) y con la Delegación en Zamora del Colegio Profesional de 


Ingenieros Técnicos Agrícolas de Castilla–Duero.  


Establecimiento de contactos con empresas que puedan ser en un futuro empleadoras de los 


Graduados en Ingeniería Agroalimentarias, para determinar las necesidades a cubrir. 


Reuniones quincenales periódicas de la subcomisión, para la puesta en común y discusión de 


las nuevas informaciones existentes. 


Uso intensivo del correo electrónico para intercambiar información en los períodos que 


transcurrían entre reuniones sucesivas. 


Reuniones periódicas de los Coordinadores de las Titulaciones y la Dirección del Centro, para 


discutir la evolución del trabajo, transmitir información útil para otras subcomisiones y analizar 


la evolución de la normativa legal al respecto. 


Confección del Anteproyecto del Plan de Estudios de Grado en Ingeniería 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 ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales y 


teniendo en cuenta así mismo la Orden CIN/323/2009 por la que se establecen los requisitos 


para la verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la 


profesión de Ingeniero Técnico Agrícola.  


Presentación del Anteproyecto a la Comisión de Planes de Estudios de la Escuela Politécnica 


Superior de Zamora. 


Entrega del Anteproyecto (aprobado en Junta de Escuela el 24 de Marzo de 2009  16 de octubre 


de 2014) a la Comisión para la Reforma de los Títulos de Grado Coordinadora de titulaciones 


de la Universidad de Salamanca. 


Aprobación del Anteproyecto por la Comisión de Reforma de Títulos de Grado el 21 mayo de 


2009 


Presentación de la Memoria del Proyecto a la Comisión de Reforma de Títulos de Grado (22 de 


julio de 2009. 


Difusión a la comunidad universitaria de dicha Memoria (27 de julio de 2009 marzo del 2016.), 


iniciándose el plazo de alegaciones avaladas por Departamentos (hasta el 6 de septiembre de 


2009), recibiéndose propuestas de los Departamentos de Ingeniería Mecánica y Administración 


y Economía de la Empresa 
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Estudio de estas alegaciones por la Subcomisión del Plan de Estudios (7 de octubre de 2009 8 


de abril de 2016) y elaboración de una nueva propuesta de memoria. 


Aprobación por la Junta de la Escuela Politécnica Superior de Zamora (8 de octubre de 2009 


13 de abril de 2016) de esta memoria, que es remitida a la Comisión de Docencia de la 


Universidad de Salamanca, para que continúe su tramitación de acuerdo al procedimiento 


establecido por la Universidad de Salamanca para la aprobación de planes de estudio. 


Para la elaboración de la Memoria de Verificación del Título propuesto y del nuevo Plan de 


Estudios, la Subcomisión de I.T.A. ha realizado consultas internas a: 


Comisión de Adaptación al EEES de la Universidad de Salamanca. 


Comisión de Reforma de Títulos de Grado de la Universidad de Salamanca. 


Unidad de Evaluación de la Calidad de la Universidad de Salamanca. 


Subcomisión de Materias Básicas de la E.P.S. de Zamora. Se han llevado a cabo contactos para 


intercambiar información relativa a las características propias del título de grado que se propone 


así como para conocer la estructura y articulación final de los créditos básicos. 


Departamentos y Áreas de Conocimiento implicados en la titulación 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 Subcomisión y 


la aprobación definitiva por la Junta de Escuela. 


Junta de Centro de la E.P.S. de Zamora. 


Procedimientos externos utilizados para la elaboración del plan de estudios 


La Subcomisión ha mantenido contactos, mediante reuniones en la EPSZ, por teléfono y/o 


correo electrónico o bien mediante encuestas, con agentes externos, cuyas opiniones han 


servido para configurar el diseño del Plan de Estudios: 


Conferencia de Directores de Ingeniería Técnica Agrícola de las Universidades Españolas. 


Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agrícolas. 


Consejo General de Colegios Oficiales de I.T.A. de España. 


Alumnos Egresados durante los últimos cinco años de la E.P.S. de Zamora. 


Empresas con las que actualmente existen convenios de colaboración educativa con la EPSZ 


(*) y que han sido consultadas para la elaboración del título: 


Freigel Foodsolutions S. A. (Roales, Zamora) 


Molendum Ingredients (Coreses, Zamora) 


Grupo Inzamac S. L. (Zamora) 


Fitosanitarios Toro S. L. (Toro, Zamora) 


Lácteas Castellano Leonesas S. A (Fresno de la Ribera, Zamora) 


Leche Gaza S. L. (Zamora 


Queserías Vicente Pastor (Morales del Vino, Zamora) 


Queserías Marcos Conde (Morales del Vino, Zamora) 


Bodegas Elías Mora (San Román de Hornija, Valladolid) 
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Bodegas Fariña (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 diseño final del título son: 


- Necesidad de adaptar la formación básica y obligatoria del título hacia una orientación 


más ligada al sector industrial agroalimentario. 


- Importancia de incluir una optatividad más vinculada a la formación en materias más 


ligadas a la tecnología agroalimentaria. 


Esto se refleja en el diseño del final del título en los siguientes aspectos 


- Se reforzó el tronco común adaptándolo a los estudios de Ingeniería Industrial que se 


imparten en la EPSZ aumentando los créditos de materias básicas 


- Se incorporaron asignaturas más ligadas a la formación en Ingeniería industrial 


- Se modificaron las asignaturas optativas para darle más relevancia a la formación en las 


tecnologías agroalimentarias específicas. 


 


(*) Otras empresas/instituciones del sector agroalimentario con convenios de colaboración 


con la Universidad de Salamanca, con las que se mantiene contacto para otras actividades que 


inciden en el desarrollo de la formación integral de los alumnos, en las que se ha apoyado la 


titulación en cursos académicos anteriores en los que el número de alumnos matriculados era 


más numeroso y, en consecuencia, siguen siendo potencialmente receptoras de estudiantes en 


prácticas o investigación aparecen recogidas en la siguiente tabla: 


cs
v:


 2
18


32
45


51
13


11
68


31
42


07
18


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 2. Justificación 


 


10 


 


Nombre de la empresa Población Provincia 


AGRUP. COOP. VALLE DEL JERTE VALDASTILLAS CÁCERES 


AVT "TIERRA DEL VINO" 
VILLANUEVA DE 


CAMPEÁN 
ZAMORA 


BODEGAS SOTO SOCIEDAD 


COOPERATIVA 


VILLANUEVA DE 


CAMPEAN 
ZAMORA 


KRAFT FOOD ZAMORA ZAMORA 


POMAR VIÑEDOS S.L. Valdezate 09318 BURGOS 


FITOSANITARIOS GASPAR S.L. 
STA MARIA DEL 


PÁRAMO 
LEÓN 


ASAJA (SALAMANCA) CASA DE CAMPO SALAMANCA 


BODEGA COOPERATIVA "COVITORO" TORO ZAMORA 


HERMANOS PÉREZ SÁNCHEZ S.A. VITIGUDINO SALAMANCA 


CONSEJO REG. DENOM. DE ORIGEN 


"TORO" 
TORO ZAMORA 


BODEGAS FARIÑA S.L. 
CASASECA DE LAS 


CHANAS 
ZAMORA 


PIENSOS DEL TORMES Calzada de Valdunciel SALAMANCA 


BODEGAS VIÑA BAJOZ, SOC. 


COOOPERATIVA 
MORALES DE TORO ZAMORA 


MIRAT, SOCIEDAD ANÓNIMA SALAMANCA SALAMANCA 


AGROVIPAS, S. COOP. 
MORALES DEL 


VINO 
ZAMORA 


ARTURO SÁNCHEZ E HIJOS GUIJUELO SALAMANCA 


NUTECAL, SOC. COOP. BENAVENTE ZAMORA 


AGUSTINA DOMÍNGUEZ JAMBRINA 


E.A.G. 
GEMA ZAMORA 


MARÍA ISABEL SÁNCHEZ TOMÁS 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 


QUESERÍAS DE ZAMORA, S.A. Morales del Vino ZAMORA 


AGROTÉCNICA SAUCANA S.L. Fuentesaúco ZAMORA 


BELONDRADE Y LURTON S.L. NAVA DEL REY VALLADOLID 


LIBERALIA ENOLÓGICA S.L. 
VALLADOLID 


(47.002) 
VALLADOLID 
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QUESOS CAMPOS-TERA VILLALPANDO ZAMORA 


IBERGEL S.A. ROALES DEL PAN ZAMORA 


GESTIÓN ECO AGRARIA DUERO, S.L. ZAMORA ZAMORA 


ESTEBAN FERNÁNDEZ RAMOS E 


HIJOS, S.A. 
49005 - ZAMORA ZAMORA 


AGROPECUARIA TURRA, S.A. 
37183 CILLEROS EL 


HONDO 
SALAMANCA 


AQUIMISA S.L. (Ana López) SALAMANCA SALAMANCA 


EUROINVERSIONES LAST TEARDROP, 


S.L. 
VERIN ORENSE 


CÁRNICAS  MADROÑAL DE LA SIERRA 


S.L. 
TAMAMES SALAMANCA 


CLAVO CONGELADOS S.A. Tordesillas 
VALLADOLID 


47100 


BODEGAS TRITÓN, S.L. JUMILLA - 30520 MURCIA 


BODEGA SOBREÑO S.A. Toro ZAMORA 


FILIPINAS C-B Cabrerizos 
SALAMANCA 


37193 


OVIGEN (CENTRO DE SEL. Y MEJORA 


GEN. CyL) 
TORO ZAMORA 


ASOCIACIÓN 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 ESPAÑA S.L.U. Hospital de Órbigo LEÓN 


DIAGRO S.L. ZAMORA ZAMORA 


JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN (E. T. 


Carne Guijuelo) 
Guijuelo SALAMANCA 


BODEGAS FRANCISCO CASAS S.A. MORALES DE TORO ZAMORA 


HARINAS ALMEIDA S.L. 
Almeida de Sayago 


(Zamora) 


ZAMORA 


49120 


QUINTA DE LA QUIETUD TORO ZAMORA 


ARCO BODEGAS UNIDAS S.A. Cenicero LA RIOJA 


JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN (Centro 


Pruebas Porcino) 
Hontalbilla SEGOVIA 


cs
v:


 2
18


32
45


51
13


11
68


31
42


07
18


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 2. Justificación 


 


12 


 


JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN (Finca de 


Zamadueñas) 
VALLADOLID VALLADOLID 


CONSEJO REGULADOR I.G.P. CARNE 


DE ÁVILA 
ÁVILA ÁVILA 


TRANSCEREALES CRUZ S.L. ALBA DE TORMES SALAMANCA 


VIÑAS DEL CENIT 
Villanueva de 


Campeán 49708 
ZAMORA 


María Isabel Sánchez Tomás ZAMORA ZAMORA 


S.A.T. VIRGEN DEL VISO 
VILLARES DE LA 


REINA 
SALAMANCA 


ASOC. VINO DE CALIDAD "LOS 


VALLES DE BENAVENTE" 
Brime de Urz ZAMORA 


AVT ARRIBES DEL DUERO 
PEREÑA DE LA 


RIBERA 
SALAMANCA 


MONTE LA REINA S.COOP.LTDA. VALLADOLID VALLADOLID 


INDUSTRIAS LÁCTEAS MANZANO VALDERAS LEÓN 


FELIPE HERNÁNDEZ VACAS S.L. Hinojosa de Duero SALAMANCA 


AGRIMOTOR 93, S.A. ZAMORA ZAMORA 
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GRADUADO O GRADUADA EN INGENIERÍA AGROALIMENTARIA POR LA 
UNIVERSIDAD DE SALAMANCA 


 


Alegaciones a la propuesta de informe de evaluación de fecha 28/06/2016 


 


EXPEDIENTE Nº 9214/2016


 


Propuesta de informe de evaluación para la verificación del título oficial: “Graduado o 
Graduada en Ingeniería Agroalimentaria por la Universidad de Salamanca”, solicitado 
por la Universidad de Salamanca. 


 


 


ALEGACIONES A LA PROPUESTA DE INFORME DE EVALUACIÓN: 


 


ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN MODIFICARSE: 


 


CRITERIO II: JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO 


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 diseño final del Título. 


 


Se alega: 


 


Siguiendo esas pautas se han incluido las aportaciones realizadas por los grupos de interés 


externos y su efecto en el diseño final del Título, de modo que el párrafo correspondiente a 


Procedimientos externos utilizados para la elaboración del plan de estudios, cuya redacción 


inicial era: 


 


Procedimientos externos utilizados para la elaboración del plan de estudios 


La Subcomisión ha mantenido contactos, mediante reuniones, por teléfono y/o correo 
electrónico o bien mediante encuestas, con agentes externos, cuyas opiniones han 
servido para configurar el diseño del Plan de Estudios: 


Conferencia de Directores de Ingeniería Técnica Agrícola de las Universidades 
Españolas. 


Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agrícolas. 


Consejo General de Colegios Oficiales de I.T.A. de España. 


Alumnos Egresados durante los últimos cinco años 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 elaboración del plan de estudios 


La Subcomisión ha mantenido contactos, mediante reuniones en la EPSZ, por teléfono 
y/o correo electrónico o bien mediante encuestas, con agentes externos, cuyas 
opiniones han servido para configurar el diseño del Plan de Estudios: 


Conferencia de Directores de Ingeniería Técnica Agrícola de las Universidades 
Españolas. 


Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agrícolas. 


Consejo General de Colegios Oficiales de I.T.A. de España. 


Alumnos Egresados durante los últimos cinco años de la E.P.S. de Zamora. 


Empresas con las que actualmente existen convenios de colaboración educativa con 
la EPSZ (*) y que han sido consultadas para la elaboración del título: 


Freigel Foodsolutions S. A. (Roales, Zamora) 


Molendum Ingredients (Coreses, Zamora) 


Grupo Inzamac S. L. (Zamora) 


Fitosanitarios Toro S. L. (Toro, Zamora) 


Lácteas Castellano Leonesas S. A (Fresno de la Ribera, Zamora) 


Leche Gaza S. L. (Zamora 


Queserías Vicente Pastor (Morales del Vino, Zamora) 


Queserías Marcos Conde (Morales del Vino, Zamora) 


Bodegas Elías Mora (San Román de Hornija, Valladolid) 


Bodegas Fariña (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 diseño final del título son: 


- Necesidad de adaptar la formación básica y obligatoria del título hacia una 


orientación más ligada al sector industrial agroalimentario. 


- Importancia de incluir una optatividad más vinculada a la formación en materias 


más ligadas a la tecnología agroalimentaria. 


Esto se refleja en el diseño del final del título en los siguientes aspectos 
- Se reforzó el tronco común adaptándolo a los estudios de Ingeniería Industrial 


que se imparten en la EPSZ aumentando los créditos de materias básicas 


- Se incorporaron asignaturas más ligadas a la formación en Ingeniería industrial 
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- Se modificaron las asignaturas optativas para darle más relevancia a la formación 


en las tecnologías agroalimentarias específicas. 


(*) En la Memoria de Verificación se ha incluido además una tabla (incluida, así 


mismo, al final de este documento de ALEGACIONES A LA PROPUESTA DE 


INFORME DE EVALUACIÓN en el apartado de RECOMENCIONES CRITERIO II : 


JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO) en la que se recoge un listado de otras 


empresas/instituciones del sector agroalimentario con convenios de colaboración 


con la Universidad de Salamanca, con las que se mantiene contacto para otras 


actividades que inciden en el desarrollo de la formación integral de los alumnos. 


 


CRITERIO III: COMPETENCIAS 


Se incluyen en este apartado las competencias específicas de las asignaturas 
optativas (CO1 al CO12), que no deben figurar en el apartado III, sino en el 
apartado 5.1 de Planificación de las Enseñanzas y en las correspondientes fichas 
de los módulos/materias/asignaturas. En este apartado sólo deben incluirse las 
competencias que serán adquiridas por todos los estudiantes. 


Se deben redefinir las competencias de tal forma que se pueda evaluar su 
adquisición por parte del estudiante. Todas ellas no están definidas en la forma 
habitualmente admitida: un verbo activo, la descripción del objeto de la acción y el 
contexto en el que se aplica. 


 


Se alega: 


 


Siguiendo estas pautas se han eliminado en el apartado 3. COMPETENCIAS, las 
competencias específicas de las asignaturas optativas (CO1 al CO12). Así mismo, 
se han redefinido las competencias de tal forma que se pueda evaluar su 
adquisición por parte del estudiante. Todas ellas se han definido en la forma 
habitualmente admitida: un verbo activo, la descripción del objeto de la acción y el 
contexto en el que se aplica.  


Por tal motivo el texto inicial queda redactado como sigue: 


 


Competencias generales (CG) 


CG1.Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajo interdisciplinar inherente 
a la ingeniería agroalimentaria. 


CG1. 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 ámbito de la ingeniería agroalimentaria 


 


2.3. Competencias Transversales 


La USAL no tiene 
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2.4. Competencias Específicas 


Las competencias del Título 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 


verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la 


profesión de Ingeniero Técnico Agrícola. 


 


Compaetencias Competencias específicas MÓDULO DE FORMACIÓN BÁSICA 


CE1. Capacidad para la resolución de los problemas matemáticos que puedan 
plantearse en la ingeniería. Aptitud para aplicar los conocimientos sobre: álgebra 
lineal, geometría, geometría diferencial, cálculo diferencial e integral, ecuaciones 
diferenciales y en derivadas parciales, métodos numéricos, algorítmica numérica, 
estadística y optimización. 


CE1. Adquirir la capacidad para resolver problemas matemáticos que puedan 
plantearse en la ingeniería. Adquirir aptitudes para aplicar los conocimientos sobre: 
álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; 
ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos, algorítmica 
numérica; estadística y optimización en la ingeniería 


CE2. Capacidad de visión espacial y conocimientos de las técnicas de representación 
gráfica, tanto por métodos tradicionales de geometría métrica y geométrica 
descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por ordenador. 


CE2. Adquirir la capacidad de visión espacial y conocimientos de las técnicas de 
representación gráfica, tanto por métodos tradicionales de geometría métrica y 
geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por 
ordenador relacionados con la ingeniería. 


CE3. Conocimientos básicos sobre el uso y programación de los ordenadores, 
sistemas operativos, bases de datos y programas informáticos con aplicación en 
ingeniería. 


CE3. Adquirir conocimientos básicos sobre el uso y programación de los ordenadores, 
sistemas operativos, bases de datos y programas informáticos con aplicación en 
ingeniería. 


CE4. Conocimientos básicos de la química general, química orgánica e inorgánica y 
sus aplicaciones en la ingeniería. 


CE4. Comprender, conocer y utilizar los conceptos básicos de la química general, 
química orgánica e inorgánica y sus aplicaciones en la ingeniería. 


CE5. Comprensión y dominio de los conceptos básicos sobre las leyes generales de 
la mecánica, termodinámica, campos y ondas y electromagnetismo y su aplicación 
para la resolución de problemas propios de la ingeniería. 


CE5. Comprender y dominar los conceptos básicos sobre las leyes generales de la 
mecánica, termodinámica, campos y ondas y electromagnetismo y su aplicación para 
la resolución de problemas propios de la ingeniería. 


CE6. Conocimientos básicos de geología y morfología del terreno y su aplicación en 
problemas relacionados con la ingeniería. Climatología. 
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CE6. Comprender y dominar los conocimientos básicos de geología y morfología del 
terreno y de la climatología y su aplicación en problemas relacionados con la 
ingeniería. Aptitud para seleccionar, de forma separada o conjunta, los conceptos de 
calidad y productividad del suelo, así como las clasificaciones agroclimáticas. 


CE7. Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y jurídico 
de la empresa. Organización y gestión de empresas. 


CE7. Conocer adecuadamente el concepto de empresa, marco institucional y jurídico 
de la empresa, y su organización y gestión. 


CE8. Conocimiento de las bases y fundamentos biológicos del ámbito vegetal y animal 
en la ingeniería. 


CE8. Comprender y dominar las bases y fundamentos de la biología vegetal y animal. 
Aptitud para aplicarlos en la ingeniería. 


 


Competencias específicas MÓDULO COMÚN A LA RAMA AGRÍCOLA 


Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: 


CE9. Identificación y caracterización de especies vegetales  


CE9. Comprender, conocer y utilizar los principios de la identificación y caracterización 
de especies vegetales de interés productivo. 


CE10. Las bases de la producción vegetal, los sistemas de producción, de protección 
y de explotación. 


CE10. Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases del desarrollo, 
nutrición y mantenimiento de la producción vegetal. Saber aplicar la tecnología de los 
sistemas de producción, explotación y protección vegetal. Desarrollar aptitudes para 
incrementar la producción vegetal y/o mejorar su calidad, de forma respetuosa para el 
medio ambiente. Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción, firma 
y dirección de obra de proyectos relacionados con la producción y explotación 
agrícola. 


CE11. Las bases de la producción animal. Instalaciones ganaderas. 


CE11. Comprender, conocer y aplicar las bases y técnicas de la producción animal a 
los sistemas de producción y explotación ganadera que contemplen la salud y el 
bienestar animal. 


CE12. Las aplicaciones de biotecnología en la ingeniería agrícola y ganadera. 


CE12. Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la biotecnología y sus 
aplicaciones en el campo de la ingeniería agrícola y ganadera para la mejora vegetal 
y animal. 


CE13. Ecología. Estudio de impacto ambiental: evaluación y corrección. 


CE13. Comprender, conocer y utilizar los principios de la ecología. Capacidad para la 
redacción y firma de estudios de impacto ambiental: evaluación y corrección. 


CE14. Levantamientos y replanteos topográficos. Cartografía, fotogrametría, sistemas 
de información geográfica y teledetección en agronomía. 
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CE14. Conocer y utilizar la instrumentación topográfica, cartografía, fotogrametría, 
GIS y teledetección y las aplicaciones informáticas adecuadas, en el ámbito de la 
agronomía. Aptitud para realizar levantamientos y replanteos topográficos. 


CE15. Ingeniería del medio rural. Cálculo de estructuras y construcción, hidráulica, 
motores y maquinarias, electrotecnia, proyectos técnicos. 


CE15. Comprender, conocer y utilizar los principios de la Ingeniería del medio rural. 
Conocimiento y capacidad para realizar cálculo de estructuras y de su construcción 
en su ámbito de actuación. Conocer los principios de electrotécnica y electrificación 
rural. Conocer y saber seleccionar motores y máquinas y capacidad para adecuar su 
uso agrícola y/o agroindustrial. Conocer los principios de la hidráulica agrícola y los 
sistemas de riego. Conocimiento de la organización y gestión de proyectos en los 
ámbitos de la agricultura, la ornamentación de espacios verdes y paisaje, de la 
construcción de las industrias agroindustriales y de sus instalaciones. Conocimiento 
de las funciones y responsabilidades de los agentes que intervienen en la edificación 
y de su organización profesional o empresarial y de los procedimientos 
administrativos, de gestión y tramitación.  Aptitud para redactar estudios, estudios 
básicos y planes de seguridad y salud laboral y coordinar la seguridad en fase de 
proyecto o en fase de ejecución de obra. Aptitud para redactar documentos que 
forman parte de proyectos de ejecución elaborados en forma multidisciplinar. 


CE16. La gestión y el aprovechamiento de subproductos agroindustriales. 


CE16. Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión y el aprovechamiento 
de subproductos agroindustriales. Capacidad para redactar y firmar estudios de 
gestión de subproductos agrarios e industriales. 


CE17. Toma decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo 
en grupos multidisciplinares. 


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. Transferencia de tecnología, entender, interpretar, comunicar y adoptar los 
avances en el campo agrario. 


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


CE19.  La valoración de empresas agrarias y comercialización. 


CE19 Conocimiento de los principios de la valoración de empresas agrarias y 
comercialización. Aptitud para el análisis y toma de decisiones relacionadas con la 
situación económico-financiera de la empresa. Capacidad para manejar herramientas 
del marketing y elaborar informes de valoración agraria. 


 


Competencias específicas MÓDULO DE TECNOLOGÍA ESPECIFICA: INDUSTRIAS 


AGRARIAS Y ALIMENTARIAS 


Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: 


CE20. Ingeniería y tecnología de los alimentos.  


CE20. Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería 
y Tecnología de alimentos. 
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CE21. La Ingeniería de las operaciones básicas de alimentos.  


CE21. Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de proyectos de Ingeniería 
y operaciones básicas de alimentos. 


CE22. La Tecnología de alimentos. 


CE22. Conocimiento, aptitud y capacidad para el desarrollo de la Tecnología de 
alimentos 


CE23. Los procesos en las industrias agroalimentarias, su modelización y 
optimización. 


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


CE24. La gestión de la calidad y de la seguridad alimentaria. 


CE24. Comprender, conocer y utilizar los principios de la gestión de la calidad y de la 
seguridad alimentaria. Capacidad para la implantación y gestión de un sistema 
APPCC. 


CE25. Los análisis de alimentos. 


CE25 Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de Microbiología y aptitud 
para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería Agroalimentaria. Comprender, conocer y 
utilizar los Conocimientos básicos de Análisis de Alimentos y aptitud para aplicarlos 
en Tecnología e Ingeniería Agroalimentaria. Conocer la composición de alimentos y 
aptitud para aplicarlo en la ingeniería agroalimentaria. Capacidad para identificar, 
caracterizar y transformar alimentos. 


CE26. La trazabilidad. 


CE26. Comprender, conocer y utilizar los principios básicos de la trazabilidad y aptitud 
para aplicarlos en Tecnología e Ingeniería Agroalimentaria. 


CE27. La Ingeniería de las industrias agroalimentarias 


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


CE28. Los equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. 


CE 28. Capacidad para la selección, y desarrollo de proyectos de instalación y 
mantenimiento de equipos y maquinas auxiliares de la Industria Agroalimentaria 


CE29. La automatización y control de procesos 


CE29. Capacidad para comprender, conocer y utilizar la automatización de equipos y 
maquinaria y el control de procesos en la Industria Agroalimentaria. 


CE30. La Ingeniería de las obras e instalaciones. 


CE31. Las construcciones agroindustriales. 


CE30. Aptitud para la puesta en obra de sistemas constructivos e instalaciones y 
capacidad para la ejecución de proyectos relacionados con las construcciones 
agroindustriales. Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción, firma 
y dirección de obra de proyectos relacionados con la industria agroalimentaria. 


CE32. La gestión y aprovechamiento de residuos.  
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CE31. Capacidad para la redacción y firma de estudios de Gestión y Aprovechamiento 
de residuos en la Industria Agroalimentaria 


CE33. Las bases de la producción y la transmisión de calor. 


CE32. Comprender, conocer y utilizar los principios de las bases de la producción y la 
transmisión de calor en la Industria Agroalimentaria.  


Competencias específicas añadidas debido a la oferta de optativas: 


Las Competencias específicas añadidas debido a la oferta de optativas se han 
incorporado al apartado 5.1. Planificación de las Enseñanzas y en las fichas de los 
módulos/materias /asignaturas Optativas I, II y III, en el apartado de observaciones, 
ya que son competencias que no van a ser adquiridas por todos los estudiantes del 
Grado. 


Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: 


CO1. Las bases de la producción vegetal, los sistemas de producción, de protección 
y de explotación del cultivo de la vid. 


CO2.  Las bases de los procesos y tecnología aplicada a la elaboración de vino. 


CO3. Las necesidades nutritivas de los humanos y las fuentes de nutrientes.  


CO4. Manejar la gramática y vocabulario básico que permita la comprensión de texto 
y la correcta expresión oral en inglés. 


CO5. Bases sobre el uso y programación de los ordenadores, sistemas operativos, 
bases de datos y programas informáticos con aplicación en la ingeniería 
agroalimentaria.  


CO6. Bases de la composición química y microbiológica de la uva y el vino, las 
técnicas de análisis y el control del proceso de vinificación. 


CO7. Las bases de la producción vegetal, los sistemas de producción, de protección 
y de explotación utilizados para la obtención de alimentos ecológicos y la normativa 
de comercialización de estos productos. 


CO8. Las bases y la tecnología de la producción vegetal hortofrutícola. Sistemas de 
protección y explotación. Comercialización de frutas y verduras. 


CO9. Aplicaciones de la biotecnología microbiana a la industria alimentaria. 


CO10. Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional. 


CO11. La interrelación entre alimentación y salud, los conceptos relacionados con los 
alimentos funcionales, las propiedades de componentes bioactivos y procesos de 
obtención e incorporación de éstos a los alimentos.  


CO12. Bases, registros y seguimiento de la calidad de los alimentos desde la granja. 
Mejoras de la calidad para aplicar a la producción animal en la ingeniería. 


 


Estas competencias específicas suprimidas y que corresponden a las asignaturas 
optativas (CO1 al CO12), se han incluido en el apartado 5.1. PLANIFICACIÓN DE 
LAS ENSEÑANZAS, en las fichas de los módulos/materias/asignaturas 
correspondientes, quedando modificada la redacción, con las aportaciones en rojo, 
tal como se presenta a continuación. (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 observación sobre el Criterio V. Planificación de las 
enseñanzas, esta modificación también se considera necesaria en la Propuesta 
de Informe de Evaluación). 


 


1. Materia:  OPTATIVAS I 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica) 


ECTS: 12 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6, S8 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, CB5.  


Específicas:  


CE17 y CE18, CO1, CO2, CO6 


CO1. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la producción 


vegetal, los sistemas de producción, de protección y de explotación del cultivo de la vid. 


CO2.  Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de los procesos y 


tecnología aplicada a la elaboración de vino. 


CO6. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases de la composición 


química y microbiológica de la uva y el vino, las técnicas de análisis y el control del proceso de 


vinificación. 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Describir la taxonomía, biología y fisiológica de la vid y comprenda las técnicas de producción, 


explotación y protección que se emplean en viticultura. Desarrollar estrategias de resolución de 


problemas relacionados con el manejo del suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de 


enfermedades en la vid, con pensamiento crítico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar 


hipótesis. 


Conocer la composición de la uva, del mosto y los mecanismos de transformación de éste en vino 


Conocer la composición y evolución del vino, así como sobre los diferentes procesos y tecnología de 


la vinificación.  
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Describir alteraciones y defectos de los vinos y aspectos relacionados con la conservación y 


envejecimiento de los mismos. Desarrollar catas de vinos. Tratar aspectos referentes a la relación 


vino/salud. 


Conocer el papel de las levaduras y de las bacterias lácticas en la elaboración del vino, los principales 


microorganismos de alteración y sus medidas de control. Seleccionar y producir levaduras para 


empleo en Enología. Manejar la metodología básica para el aislamiento, cultivo y caracterización de 


los principales microorganismos de interés en Enología.  


Realizar análisis químicos sobre el vino que puedan ser utilizados con fines de control de calidad, 


reducción de alteraciones, requerimientos legales o para evitar fraudes/alteraciones. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


VITICULTURA 


Historia y evolución de la producción vitícola. Destino de las producciones. Biología de la vid. 


Variedades de la vid. métodos y técnicas de la producción vitícola. Sistemas de protección del cultivo. 


Legislación vitivinícola. 


ENOLOGÍA 


Estudio enológico del racimo de uva. Recolección y procesado de la vendimia. Acondicionamiento e 


higiene de bodegas, instalaciones y equipos enológicos. Vinificaciones en blanco, en tinto y técnicas 


particulares de vinificación. Estabilización, crianza y envejecimiento del vino. Almacenamiento, 


conservación y embotellado. Vinificaciones especiales. Composición del vino. Relación vino-salud. 


Defectos y alteraciones de origen químico de los vinos. 


BIOQUÍMICA Y MICROBIOLOGÍA ENOLÓGICAS 


Microbiota asociada a la uva. Ecología y crecimiento de levaduras vínicas. Fermentación alcohólica 


y formación de compuestos secundarios: implicaciones aromáticas. Inóculos de levaduras. 


Biotecnología Enológica. Bacterias lácticas y fermentación maloláctica. Vinificaciones especiales 


desde el punto de vista microbiológico. Alteraciones del vino provocadas por microorganismos.  


ANÁLISIS Y CONTROL DE VINOS 


Objeto y tipos de análisis. Toma de muestra y su preparación. Técnicas analíticas en Enología. 


Análisis físico-químico de los componentes del vino: azúcares, ácidos, alcoholes, compuestos 


carbonílicos, compuestos fenólicos, compuestos nitrogenados, cenizas, aniones y cationes, aditivos, 


etc. Análisis sensorial o cata del vino: examen visual, olfativo y gustativo. Detección de fraudes 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Las asignaturas de esta materia proporcionan a los alumnos una especialización en Enología.  


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Viticultura Asignatura 2: Enología 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter: Optativa 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 
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Asignatura 3: Análisis y control de vinos Asignatura 4: Bioquímica y Microbiología 


Enológicas 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter: Optativa 


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas 60 58 50.8 


Sesiones académicas prácticas 43 23 65 


Seminarios 6 22 24.4 


Tutorías 5 5 50 


Realización de exámenes 9 30 23.1 


Trabajo autónomo 0 39 0 


Total Horas  300 
Total Horas  


Presenciales 
123 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


177 41 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 45 50 


Realización de informes de prácticas 0 30 


Realización de trabajos individuales o en grupo 20 40 


Asistencia y participación activa en el aula 0 10 


 


1. Materia:  OPTATIVAS II 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica) 


ECTS: 18 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6, S8 
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Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, CB5.  


Específicas:  


CO3, CO7, CO8, CO9, CO11, CO12 


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 producción 


vegetal, los sistemas de producción, de protección y de explotación utilizados para la obtención de 


alimentos ecológicos y la normativa de comercialización de estos productos. 


CO8. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las bases y la tecnología de 


la producción vegetal hortofrutícola. Sistemas de protección y explotación. Comercialización de 


frutas y verduras. 


CO9. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: Las aplicaciones de la 


biotecnología microbiana a la industria alimentaria. 


CO11. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de: La interrelación entre 


alimentación y salud, los conceptos relacionados con los alimentos funcionales, las propiedades de 


componentes bioactivos y procesos de obtención e incorporación 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 


producción animal en la ingeniería. 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Describir la interrelación entre alimentación y salud. Conocer los conceptos relacionados con los 


alimentos funcionales y las propiedades de los principales componentes bioactivos. Diseño de 


procesos de obtención e incorporación de los ingredientes bioactivos en la elaboración de alimentos 


funcionales. 


Describir las técnicas de producción, explotación y protección que se emplean en la obtención de 


frutas y verduras. Desarrollar estrategias de resolución de problemas relacionados con el manejo del 


suelo, el riego, la defensa antihelada y el control de enfermedades en los cultivos de frutales y 


hortalizas, con pensamiento crítico, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipótesis. 


Conocer la legislación para la comercialización de frutas y verduras 
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Manejar la normativa europea y nacional que se aplica a la obtención, transformación y 


comercialización de productos ecológicos. Conocer las bases de la producción ecológica y comprenda 


las técnicas de obtención, transformación y comercialización de productos ecológicos. 


Describir los principales sistemas de producción ligados a la obtención de productos animales con 


distintivos diferenciales. Manejar los sistemas de registro, identificación y trazabilidad en las 


explotaciones de animales de producción. Identificar los riesgos para la seguridad alimentaria ligados 


a la alimentación, 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 aplicación en la Industria 


Alimentaria. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


NUTRICIÓN  


Necesidades nutritivas del organismo humano. Ingestas dietéticas de referencia, objetivos 


nutricionales y guías alimentarias. Funciones de los nutrientes, fuentes alimentarias de los mismos y 


recomendaciones dietéticas. Relación existente entre una alimentación adecuada y un estado de salud 


óptimo. 


ALIMENTOS FUNCIONALES 


Estado actual del conocimiento sobre las propiedades bioactivas de los ingredientes funcionales en el 


contexto de alimentación-nutrición y salud. Biodisponiblidad y metabolismo de proteínas, lípidos, 


carbohidratos, fibra, fitoquímicos y probióticos. Mecanismos de acción y papel en la mejora funcional 


del organismo humano y/o sobre la prevención de determinado tipo de enfermedades. Estudio 


tecnológico de los procesos de obtención de ingredientes funcionales. Incorporación a los alimentos. 


FRUTAS Y HORTALIZAS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 


Alimentos perecederos: frutas y verduras. Legislación para la producción y comercialización de frutas 


y verduras. Métodos y técnicas de la producción y comercialización hortofrutícola 


ALIMENTOS ECOLOGICOS. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 


Legislación en materia de agricultura y ganadería ecológica. Métodos y técnicas básicas producción 


ecológica. La comercialización de productos ecológicos y los certificados de garantía. 


CALIDAD DIFERENCIADA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 


Mejora de la calidad mediante mejoras en el manejo, la genética y la nutrición. Productos de origen 


animal con características diferenciadas de calidad. Higiene de la producción primaria ganadera. 


BIOTECNOLOGIA MICROBIANA Y ALIMENTOS TRANSGENICOS 


Producción microbiana de biomasa y compuestos de interés en las industrias agrarias y alimentarias. 


Selección y mejora de microorganismos y sus aplicaciones en la producción de alimentos. 


Microorganismos modificados genéticamente para la industria alimentaria. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Nutrición  Asignatura 2: Alimentos Funcionales 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


Carácter: Optativa 


(sólo si es asignatura de FB) 
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ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


Asignatura 3: Futas y hortalizas: Producción y 


Comercialización 


Asignatura 4: Alimentos ecológicos: 


Producción y Comercialización 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter: Optativa 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


Asignatura 5: Calidad Diferenciada de los 


Alimentos de Origen Animal 


Asignatura 6: Biotecnología Microbiana y 


Alimentos Transgénicos 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter: Optativa 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 
Sesiones académicas teóricas 109 95 53.4 


Sesiones académicas prácticas 48 38 55.8 


Seminarios 8 6 57.1 


Tutorías 2 22 8.3 


Realización de exámenes 16 56 22.2 


Trabajo autónomo 0 65 0 


Total Horas  450 Total Horas  


Presenciales 
183 Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


267 40.5 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 45 50  


Realización de Informe de prácticas 30 30 


Realización de trabajos individuales o en grupo 10 40 


Asistencia a clase y participación activa en la misma 0 10 


 


1. Materia:  OPTATIVAS III 
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Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica) 


ECTS: 12 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6, S8 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, CB5.  


Específicas:  


CO4, CO5, CO10 


CO4. Capacidad para manejar la gramática y vocabulario básico que permita la comprensión de texto 


y la correcta expresión oral en inglés. 


CO5. Comprender, conocer y utilizar las bases sobre el uso y programación de los ordenadores, 


sistemas operativos, bases de datos y programas informáticos con aplicación en la ingeniería 


agroalimentaria.  


CO10. 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 ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Utilizar la lengua inglesa de forma oral y escrita para comunicarse espontáneamente con la fluidez y 


precisión propias del nivel B1. Comprender textos teóricos en inglés. Comprender discurso oral en 


inglés. Expresarse de forma oral y escrita en el campo de la ingeniería alimentaria. Resumir textos 


técnicos. 


Adquirir conocimientos generales básicos sobre sistemas informáticos. Conocer y utilizar los diversos 


sistemas de numeración utilizados en sistemas informáticos. - Conocer y utilizar diversos métodos de 


codificación de la información utilizados en sistemas informáticos.  Adquirir capacidad para emplear 


la lengua propia en la comprensión de los sistemas informáticos. Adquirir un buen manejo de la 


bibliografía recomendada en la asignatura, de forma que se potencia la autosuficiencia a la hora de 


completar la formación. Conocer el manejo del sistema operativo Windows a nivel de usuario. 


Familiarizarse con el uso de Internet: correo electrónico, búsquedas de información, servicios de 


mensajería, etc. Adquirir conocimientos genéricos sobre lenguajes de programación. Aprender a 


utilizar la hoja de cálculo como herramienta de programación, para la resolución de problemas 


relacionados con su formación y futura profesión.  


Integración en la gestión empresarial. Adaptación al mundo laboral. Aportar nuevas ideas y 


conocimientos a una empresa. Completar su formación académica.  


4. Breve descripción de contenidos de la materia 
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INGLÉS 


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. 


PROGRAMACIÓN 


Introducción a la programación. Conceptos básicos. Lenguajes máquina y ensamblador. Lenguajes 


de alto nivel. Entornos de programación. Programas interpretados y programas compilados. 


Programación orientada a objetos. Elementos básicos del lenguaje. Introducción. Tipos de datos. 


Variables y constantes. Operadores y expresiones. Estructuras de control. Estructuras de decisión 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. Programación mediante subprogramas. 


Procedimientos. Funciones. Parámetros. Variables. Funciones predefinidas para el manejo de 


cadenas. Recursividad. 


PRACTICAS DE EMPRESA 


La Escuela Politécnica Superior de Zamora facilitará a los alumnos una serie de empresas del sector 


de la industria agroalimentaria con las que previamente el Centro habrá establecido un convenio de 


colaboración. Entre estas empresas los alumnos harán su elección. 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. Coordinación. Otras) 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Inglés Asignatura 2: Programación 


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter: Optativa 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


Asignatura 3: Prácticas de Empresa Asignatura 4:  


Carácter: Optativa 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas 5 0 100 
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Sesiones académicas prácticas 38 20 65.5 


Seminarios 10 0 100 


Tutorías 7 0 100 


Realización de exámenes 2 10 16.6 


Trabajo autónomo 3 205 1.5 


Total Horas  300 
Total Horas  


Presenciales 
65 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


235 21.6 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 0 50 


Realización de Informe de prácticas 30 50 


Realización de trabajos individuales o en grupo 0 40 


Asistencia a clase y participación activa en la misma 0 10 


Informe del tutor de empresa e informe del tutor de 


prácticas 
0 50 


 


CRITERIO IV: ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 


Debe explicitarse el órgano que llevará a cabo la admisión y su composición. 


Se debe revisar el texto pues aparece duplicado en dos apartados la información 
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 y criterios de admisión, tras la normativa que 


regula estos procedimientos, se ha incluido el siguiente párrafo correspondiente al órgano que 


lleva a cabo la adimisión y su composición: 


 


Órgano que lleva a cabo la admisión y su composición: 


 


En la Universidad de Salamanca, al igual que en el resto de la Universidades de 
Castilla y León, no existe un órgano específico encargado de la admisión para cada 
una de ellas. Existe un órgano común denominado Comisión Organizadora de las 
pruebas de acceso a enseñanzas universitarias oficiales de Grado. Entre sus 
funciones, además de organizar las pruebas de acceso, figura la aprobación del 
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procedimiento y el calendario de preinscripción y admisión. Para facilitar estas tareas 
existen Grupos de Trabajo de organización de las pruebas y Grupos de Trabajo de 
coordinación interuniversitaria de materia, y, en cuanto a la admisión, existe un solo 
Grupo de Trabajo de admisión, en el que se encuentran representados miembros 
de las universidades públicas y la Junta de Castilla y León. Todo ello se encuentra 
regulado en la ORDEN EDU/2017/2009, de 15 de octubre, por la que se crea la 
Comisión Organizadora de las pruebas de acceso a las enseñanzas 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 Artículo 10 de la ORDEN EDU/2017/2009 se recoge que: 


Artículo 10 – Grupo de trabajo de admisión. 


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


a) Las tres personas de la Dirección General con competencias en materia de 
universidad, miembros de la Comisión organizadora de las pruebas de acceso a 
enseñanzas universitarias oficiales de Grado, de los que uno será designado 
presidente y otro secretario por el titular de dicha Dirección General. 


b) Los Vicerrectores de las universidades públicas de Castilla y León, responsables 
del procedimiento de admisión, designados por su Rector. 


c) Un máximo de cuatro miembros de cada una de las universidades públicas de 
Castilla y León, designados por su Rector, responsables de la admisión en su 
universidad. 


2. Son competencias del grupo de trabajo de admisión las siguientes: 


a) Coordinar el proceso de admisión en el Distrito Único de Castilla y León. 


b) Proponer al Pleno de la Comisión organizadora de las pruebas de acceso, para su 
aprobación, el procedimiento y el calendario del proceso de preinscripción y matrícula 
para el acceso al primer curso de los estudios impartidos en las universidades públicas 
de Castilla y León. 


c) Confeccionar los sistemas de información que permitan a los posibles usuarios 
conocer el sistema de admisión a las universidades de Castilla y León. 


d) Proponer al Pleno de la Comisión organizadora de las pruebas de acceso, para su 
aprobación, 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, implantación y 
mantenimiento del sistema informático de preinscripción de las universidades públicas 
de Castilla y León. 


 


La Comisión Organizadora de las pruebas de acceso a enseñanzas universitarias 
oficiales de Grado se constituye en base a la anterior normativa que regulaba el 
acceso y los procedimientos de admisión, el Real Decreto 1892/2008, de 14 de 
noviembre y actuará hasta que se desarrolle completamente el actual Real Decreto 
412/2014, de 6 de junio, que no contempla la constitución de esta Comisión. 
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Así mismo, se ha revisado el texto con el fin de corregir el que aparezca por duplicado 
la información relativa a mecanismos de apoyo a estudiantes y, en este sentido: 


1) Al final del Criterio 3 Competencias, se ha eliminado el párrafo que aludía a esta 
información, incorporándose en su lugar (nuevas aportaciones en rojo): 


Se tendrá en cuenta a los estudiantes con discapacidad, garantizando el Principio de 
Igualdad de Oportunidades y Accesibilidad Universal, a través de medidas que 
garanticen a todos los estudiantes la posibilidad de alcanzar las competencias 
previstas en ausencia de discriminación, tal y como está previsto en el Plan de 
Igualdad entre hombres y mujeres de la Universidad de Salamanca 
(http://www.usal.es/igualdad/) y en el plan de Accesibilidad de la Universidad de 
Salamanca: a) Servicio de Asuntos Sociales (http://www.usal.es/sas/) y b) Instituto 
Universitario de Integración en la Comunidad (http://inico.usal.es/). 


La Universidad deberá garantizar los mecanismos de apoyo necesarios para que los 
estudiantes con discapacidad puedan adquirir las competencias anteriormente 
señaladas. Estos mecanismos de apoyo se encuentran recogidos en el Criterio 4: 
Acceso y admisión d estudiantes. 


2) En el apartado 4.3. Sistemas de apoyo y orientación a los estudiantes matriculados, 
se ha eliminado el párrafo 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 discriminación de personas con discapacidad, quedando la redacción 
con estas modificaciones (nueva aportación en rojo) en la siguiente forma: 


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


A nivel de centro, a través del coordinador de la titulación y cuando el alumno lo 
requiera, se prestará orientación académica sobre los itinerarios posibles de la 
titulación, así como de la conveniencia de cursar diferentes materias de carácter 
optativo. 


Mecanismos de apoyo para la igualdad y la no discriminación 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 diseñó una Unidad de Igualdad (http://igualdad.usal.es/ ) 
responsable de estas cuestiones. En abril de 2012, esta Unidad ha publicado y 
difundido "Guía 2012 de Igualdad de la USAL 
http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/guia_igualdad_usal.pdf, donde se 
recogen las Líneas Básicas del mencionado Plan de Igualdad y una Guía para un uso 
inclusivo del lenguaje. 


A través del Servicio de Asuntos Sociales (SAS) http://sas.usal.es y del Servicio de 
Información sobre Discapacidad) (SID) http://sid.usal.es/ dependiente del Instituto 
Universitario de Integración en la Comunidad (INICO) http://inico.usal.es/), se ofrece 
información, orientación y apoyo a personas con discapacidad a través del Plan ADU 
mediante un convenio de colaboración con el Real Patronato sobre Discapacidad, 
perteneciente al Ministerio de Educación, Política Social y Deporte, se estudian las 
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necesidades y demandas de las personas con discapacidad en el ámbito universitario, 
asesorando tanto a estudiantes con discapacidad, investigadores, profesores, 
personal de administración 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 párrafo que hace referencia a estos Mecanismos de apoyo a 
estudiantes: 


Mecanismos para la igualdad y la no discriminación 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 diseñó una Unidad de Igualdad (http://igualdad.usal.es/ ) 
responsable de estas cuestiones. En abril de 2012, esta Unidad ha publicado y 
difundido "Guía 2012 de Igualdad de la USAL 
http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/guia_igualdad_usal.pdf , donde se 
recogen las Líneas Básicas del mencionado Plan de Igualdad y una Guía para un uso 
inclusivo del lenguaje. 


A través del Servicio de Asuntos Sociales (SAS) http://sas.usal.es y del Servicio de 
Información sobre Discapacidad) (SID) http://sid.usal.es/ dependiente del Instituto 
Universitario de Integración en la Comunidad (INICO) http://inico.usal.es/), se ofrece 
información, orientación y apoyo a personas con discapacidad a través del Plan ADU 
mediante un convenio de colaboración con el Real Patronato sobre Discapacidad, 
perteneciente al Ministerio de Educación, Política Social y Deporte, se estudian las 
necesidades y demandas de las personas con discapacidad en el ámbito universitario, 
asesorando tanto a estudiantes con discapacidad, investigadores, profesores, 
personal de administración y servicios, voluntarios y a cualquier persona que esté 
interesada en este tema”. 


 


CRITERIO V: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


En una parte del texto se menciona que las prácticas externas son obligatorias y en 
otra son optativas. Se debe aclarar este aspecto. Si las prácticas externas fueran 
obligatorias se deben incluir los convenios con empresas, así como, el número de 
plazas disponibles en cada una de ellas para la realización de las mismas. 


Existen un par de errores al describir (5.1) el número de materias y asignaturas que 
componen los módulos 1 y 3. 


Se deben definir los resultados del aprendizaje de las competencias básicas en cada 
módulo/materia. Dado que existe, a lo largo del título, diversidad en las definiciones. 
Se recomienda que esa definición contenga: "un verbo que expresa una acción, un 
contenido u objeto sobre el que el estudiante tiene que actuar y un contexto o 
condiciones en las que se producirá la ejecución. El verbo empleado definirá la 
complejidad de la materia, el grado de profundización requerido o el nivel de 
autonomía exigido para el estudiante”. 


Si se quiere incrementar la demanda del Título, que es una de las razones de la 
solicitud de esta nueva verificación, se debe estudiar la posibilidad de mejorar el 
atractivo del mismo por nuevas vías: mejorando las metodologías docentes (ofertando 
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más prácticas, metodologías activas, etc.) y los métodos de evaluación con unas 
modalidades más próximas a la evaluación continua, coevaluación, etc. 


 


Se alega: 


 


Las Prácticas Externas en el Plan de Estudios propuesto son de carácter optativo y, 
por lo tanto, siguiendo las pautas indicadas se ha procedido a corregir la Tabla 5.1. 
Tipos de materias del Grado y su distribución en créditos, en la que por error de 
transcripción aparecían como obligatorias. Así pues, la nueva redacción quedaría en 
esta forma (tachado el texto equivocado y con la corrección en rojo): 


 


 Tabla 5.1. Tipos de materias del Grado y su distribución en créditos 


 


TIPO DE MATERIA Nº créditos 
ECTS 


Formación Básica (FB) 72 


Obligatorias (Ob) 141 


Optativas (Op) 15 


Práctica Externas (obligatoria) 
(optativa) (PE) 


* 


Trabajo Fin de Grado (TFG) 12 


CRÉDITOS TOTALES 240 


*Las prácticas de empresa se incluyen como materia optativa 


 


De igual forma, respecto a los errores detectados al describir (apartado 5.1) el número 
de materias y asignaturas que componen los módulos 1 y 3, hay que destacar que se 
han corregido en la siguiente forma (aparece el texto erróneo tachado y en rojo la 
corrección efectuada): 


 


El primer módulo propuesto corresponde a Formación Básica, este módulo se ha 
distribuido en 11 8 materias que a su vez se han dividido en 10 11 asignaturas. La 
carga de este módulo son 72 créditos ECTS, cumplimiento con el mínimo establecido 
en el REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la 
ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. Las asignaturas de carácter 
básico, que integran este módulo se han programado en primer y segundo curso. 


El segundo módulo propuesto es el correspondiente a la Formación Común a la Rama 
Agrícola, que está integrado por 6 materias que a su vez se subdividen en 11 
asignaturas, que se han distribuido en los cuatro tres últimos cursos académicos. El 
número de créditos asignados a este módulo es de 60 ECTS. 
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El tercer módulo, de 81 créditos, es el de Tecnología Específica: Industrias Agrarias y 
Alimentarias. Este módulo está integrado por 6 4 materias que se desglosan en 17 
asignaturas que se han distribuido entre cursos académicos segundo, tercer y cuarto. 


 


Así mismo, se han definido los Resultados del Aprendizaje de todas las Competencias 
Básicas en cada módulo/materia para evitar diversidad en las definiciones, a lo largo 
del título, y se han seguido las recomendaciones realizadas a este respecto en la 
Propuesta de Informe de Evaluación que nos ha sido remitido. En consecuencia, la 
redacción de las fichas de las materias ha resultado modificada de forma que aparece 
el texto erróneo tachado y en rojo la corrección/aportación efectuada: 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: MATEMATICAS 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ingeniería 


ECTS:18 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1-S3 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB1 Y CB2. 


Específicas: 


CE1 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la información en 


modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ámbito de lo real. 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan 


encontrarse en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las 


área/s de estudio.  


Que los estudiantes tengan aptitudes para aplicar los conocimientos sobre: álgebra lineal; geometría; 


geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y en derivadas 


parciales; métodos numéricos, algorítmica numérica; estadística y optimización en la ingeniería 


Manejar las técnicas básicas para el análisis, desarrollo y resolución de problemas que puedan 


encontrarse en su vida laboral. Saber identificar los aspectos básicos de un sistema, 


descomponiéndolo en unidades funcionales y describir su funcionamiento. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Álgebra lineal; geometría; geometría diferencial; cálculo diferencial e integral; ecuaciones 


diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos; algorítmica numérica; estadística y 


optimización 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. 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: Matemáticas I Asignatura 2: Matemáticas II 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) Ingeniería 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C1-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Básica 


(sólo si es asignatura de FB) Ingeniería 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C1-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


Asignatura 3: Matemáticas III  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) Ingeniería 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas 58 0 100 


Sesiones académicas prácticas  78 0 100 


Seminarios 2 5 28.5 


Tutorías: Individual / Grupo.  16 5 76.2 


Realización de exámenes.  13 0 100 


Trabajo autónomo 10 263 3.6 


Total Horas  450 
Total Horas  


Presenciales 
177 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


273 39.3 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 50 70 


Realización de trabajos individuales o en grupo 10 30 


Asistencia y participación en tutorías individuales 0 10 


Examen de prácticas 0 30 
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MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia:  FISICA 


Carácter:  Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica) Ingeniería 


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 


Básicas / Generales: 


CB3, CB5.  


Específicas: 


CE5, 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Que el estudiante sea capaz de asimilar y utilizar los conceptos y leyes básicas de la Mecánica Clásica, 


movimiento oscilatorio y ondulatorio, Termodinámica y Electromagnetismo en el ámbito de la 


Ingeniería. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Esta materia se desarrollará en dos asignaturas obligatorias: Física I (Primer cuatrimestre, primer 


curso) y Física II (Segundo cuatrimestre, primer curso). 


Contenidos de Física I: Cálculo vectorial y cinemática de una partícula. Dinámica de una partícula: 


fuerzas y energías. Sólido rígido: dinámica y estática. Elasticidad y mecánica de fluidos. 


Oscilaciones. Ondas mecánicas. Fundamentos de Termodinámica. 


Contenidos de Física II: Campo y potencial eléctricos. Energía electrostática y condensadores. 


Dieléctricos. Corriente eléctrica y circuitos de corriente continua. Conductores. Fuerzas magnéticas. 


Fuentes del campo magnético. Inducción magnética. Circuitos de corriente alterna. Ecuaciones de 


Maxwell y ondas electromagnéticas. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Requisitos previos: Conocimientos físicos y matemáticos adquiridos en la Enseñanza Secundaria.  


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Física I Asignatura 2: Física II 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) Ingeniería 


ECTS: 6 


Carácter: Básica 


(sólo si es asignatura de FB) Ingeniería 


ECTS: 6 
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Unidad temporal: C1-S1 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Unidad temporal: C1-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas.  48 0 100 


Sesiones académicas prácticas 42 0 100 


Seminarios  12 24 33 


Tutorías: Individual / Grupo.  4 6 40 


Realización de exámenes. 8 56 12.5 


Trabajo autónomo 6 94 
6 


 


Total Horas  300 
Total Horas  


Presenciales 
120 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


180 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 50 70 


Realización y entrega de ejercicios y supuestos 


prácticos. 
15 25 


Examen de prácticas 15 25 


   


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia:  INFORMÁTICA 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ingeniería 


ECTS: 6 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 
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CB2, CB3 Y CB4. 


Específicas:  


CE3, 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos 


de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales. 


Aptitud para diseñar programas informáticos así como manejo de manejar las aplicaciones 


informáticas más usadas en ingeniería. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


- Teoría: Introducción. Conceptos generales. Codificación de la información.  Sistemas operativos. 


Lenguajes de programación. Estructuras de datos y bases de datos. 


- Práctica: Presentación del hardware del PC. Diagramas de flujo. Manejo de sistemas operativos. 


Programas y Aplicaciones en Ingeniería. Bases de datos 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Ninguno 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Informática Asignatura 2:  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C1-S1 


Lenguas en las que se imparte: Español 


Carácter:  


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 


Unidad temporal:  


Lenguas en las  que se imparte: Español 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas. 28 34 45 


Sesiones académicas prácticas 32 30 51.6 


Seminarios  6 4 60 


Tutorías  0 2 0 
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Realización de exámenes 2 0 100 


Trabajo autónomo 0 12 0 


Total Horas  150 
Total Horas  


Presenciales 
68 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


82 45 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 25 35 


Realización de trabajos individuales o en grupo 30 50 


Examen de prácticas 25 35 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: EMPRESA 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ingeniería 


ECTS: 9 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1 al S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB3 Y CB4.  


Específicas: 


CE7.  


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 comprensión 


de los contenidos básicos de la asignatura describiendo -de forma razonada- los diferentes tipos de 


empresas, áreas funcionales, la naturaleza del empresario así como otros aspectos básicos de 


Dirección y Gestión de empresas. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Aspectos generales sobre Empresa y Empresario: Conceptos Generales, Evolución, Clases de 


Empresas, la Estructura Organizativa, la Dirección Estratégica.  
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Áreas Funcionales Básicas. 


Decisiones de Diseño de la Función de Producción: Producto y Proceso, Localización, Capacidad, 


Distribución en Planta, Personal, TQM, JIT 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Administración de Empresas y 


Organización Industrial 


Asignatura 2:  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 9 


Unidad temporal: C1-S1, S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas 48 48 50 


Sesiones académicas prácticas 24 24 50 


Tutorías  6 0 100 


Realización de exámenes:  4 0 100 


Trabajo autónomo 8 63 11.3 


Total Horas  225 
Total Horas  


Presenciales 
90 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


135 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales  60 70 


Asistencia y participación activa en el aula 10 20 


Realización de trabajos individuales o en grupo 10 15 


Asistencia y participación en tutorías individuales 5 5 
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MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: EXPRESION GRAFICA 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ingeniería 


ECTS: 9 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S1 al S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB4 Y CB5.  


Específicas: 


CE2 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Que el estudiante haya desarrollado la capacidad de visión espacial y conozca las técnicas de 


representación gráfica, tanto por métodos tradicionales de geometría métrica y geométrica 


descriptiva, como mediante las aplicaciones de diseño asistido por ordenador relacionados con la 


ingeniería. 


Saber identificar los aspectos básicos de un sistema, descomponiéndolo en unidades funcionales y 


describir su funcionamiento. CT2.- 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Conceptos de geometría. 


Proyección del sistema diédrico: punto, recta y plano. Métodos. Paralelismo, perpendicularidad, 


distancias, ángulos. Superficies. Sólidos. Secciones y desarrollos. Intersecciones de sólidos 


Proyección de planos acotados: punto, recta, plano. Paralelismo. Perpendicularidad. Distancias. 


Abatimientos. Intersecciones. Superficies Topográficas. Aplicaciones. 


Proyecciones axonométricas y oblicuas: Fundamentos y generalidades. 


Iniciación a la Normalización. 


Dibujo por ordenador en 2D a través de un programa comercial de Diseño Asistido por Ordenador 


vectorial 2D de propósito general: operaciones básicas y órdenes de dibujo 2D. Edición y 


modificación. Visualización. Bibliotecas. Acotación. Impresión. Diseño de planos de construcción. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 
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Conocimientos básicos de sistemas de representación y construcciones geométricas. Conocimientos 


básicos de informática.  


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Expresión gráfica Asignatura 2:  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) Ingeniería 


ECTS: 9 


Unidad temporal: C1-S1, S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas.  36 36 50 


Sesiones académicas practicas  36 36 50 


Seminario:  0 0 0 


Tutorías: Individual y grupo.  6 0 100 


Realización de exámenes:  12 35 25.5 


Trabajo autónomo 0 28 0 


Total Horas  225 
Total Horas  


Presenciales 
90 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


135 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 50 60 


Realización de ejercicios y supuestos prácticos 10 15 


Realización de cuestionarios en plataformas docentes 10 15 


Realización de trabajos individuales o en grupo 15 20 
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MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: QUIMICA 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ingeniería 


ECTS: 6 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB3.  


Específicas: 


CE4. 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de utilizar adecuadamente el lenguaje, los conceptos y las leyes de la 


Química. Resolver cuestiones y problemas Químicos. Saber aplicar los fundamentos de la Química a 


la Ingeniería. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Estructura y enlace de la materia. Estados de agregación de la materia. Reactividad Química. 


Sustancias inorgánicas y orgánicas de interés industrial. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Conocimientos básicos de Química 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Química Asignatura 2:  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C1-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas. 45 76 37.2 
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Sesiones académicas prácticas  12 6 66.6 


Seminarios:  0 0 0 


Tutorías Individuales:  0 0 0 


Realización de exámenes:  6 0 100 


Trabajo autónomo 0 5 0 


Total Horas  150 
Total Horas  


Presenciales 
63 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


87 42 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 60 70 


Realización de ejercicios y supuestos prácticos 15 20 


Realización de informes de prácticas 15 20 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: GEOLOGIA 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ciencias 


ECTS: 6 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, y CB5.  


Específicas:  


CE6, 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 
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Que el estudiante haya desarrollado actitudes de búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Conocer los materiales geológicos, Analizar los procesos externos responsables tanto de la génesis 


del suelo edáfico como de la morfología del relieve. Valorar los riesgos geológicos de especial 


incidencia en el medio agrícola y la vulnerabilidad del medio geológico. 


Analizar e interpretar datos climáticos y fenómenos climáticos.  Resolver problemas relacionados con 


incidencias climáticas. Realizar simulaciones para relacionar las variables climáticas con actividades 


agrarias. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


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


Introducción a los materiales geológicos. Conceptos de cristal, mineral y roca; grupos de minerales y 


rocas. Los filosilicatos como componentes fundamentales del suelo agrícola. 


El interior de la Tierra. Estructura interna de la Tierra, terremotos, dinámica interna, deformación de 


la corteza. 


Dinámica externa de la Tierra. El ciclo hidrológico, aguas superficies y subterráneas.  


El relieve. Procesos de erosión, transporte y sedimentación. Depósitos fluviales y glaciares. Los 


desiertos y las costas. 


Riesgos geológicos con incidencia en la agricultura. Vulnerabilidad del medio geológico. 


Sistema climático. Factores y elementos que caracterizan el clima. Variables climáticas y métodos 


para su análisis. 


Procesos Energéticos. Distribución de la radiación y la temperatura. Ciclo hidrológico. Distribución 


de la precipitación. 


Índices bioclimáticos y clasificaciones climáticas. Impacto de los extremos climáticos en la 


agricultura. Variabilidad y cambio climático. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


No hay requisitos previos 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Geología y Climatología Asignatura 2:  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas.  30 0 100 
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Sesiones académicas prácticas.  22 30 42.3 


Seminarios:  3 15 16.6 


Tutorías. 0 0 0 


Realización de exámenes:  3 30 9.1 


Trabajo autónomo: 2 15 11.8 


Total Horas  150 
Total Horas  


Presenciales 
60 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


90 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 45 55 


Realización de trabajos individuales o en grupo 10 15 


Asistencia  y participación activa en el aula 10 15 


Examen de prácticas 15 25 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: BIOLOGIA 


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica): Ciencias de la salud 


ECTS: 6 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S2 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB1, CB2 Y CB3. 


Específicas:  


CE8. 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la información en 


modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ámbito de lo real. 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


cs
v:


 2
18


32
45


51
13


11
68


31
42


07
18


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 2. Justificación 


 


47 


 


Describir los principales componentes de las células y comprender los principios básicos de los 


procesos metabólicos que tienen lugar en las células. Entender cómo se almacena y transmite la 


información genética en los seres vivos. Conocer la estructura de plantas y animales superiores. 


Entender las bases de los procesos fisiológicos en plantas y animales 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Unidad y diversidad de los seres vivos. Sistemas de clasificación 


Organización celular procariótica y eucariótica. Organismos acelulares. 


Procesos de división celular: mitosis y meiosis 


Transmisión de la información genética en seres vivos. 


Procesos metabólicos productores de energía: respiración y procesos relacionados. 


Fotosíntesis y procesos relacionados. 


La célula vegetal y animal. Especializaciones. Crecimiento primario y secundario en plantas. 


Transporte y nutrición en plantas. 


Digestión y asimilación de nutrientes en animales. 


Ciclos biológicos y reproducción en plantas superiores y animales. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


No hay requisitos previos 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Biología Asignatura 2:  


Carácter: Básica 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C1-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas: 31 50 38.3 


Sesiones académicas prácticas:  21 9 70 


Seminarios.  3 16 15.8 


Tutorías Individuales: 1 0 100 


Realización de exámenes:  4 15 21.1 


Trabajo autónomo 0 0 0 
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Total Horas  150 
Total Horas  


Presenciales 
90 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


60 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 70 80 


Examen de prácticas 20 20 


Asistencia y participación activa en el aula 5 10 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: BASES Y TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 12 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3-S4 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB1, CB2, CB3, CB4 Y CB5. 


Específicas:  


CE9, CE10, CE31, CE30, CE17, CE18.  


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la información en 


modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ámbito de lo real. 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Conocer las biología, sistemática y morfología de las principales especies cultivadas. Conocer los 


fundamentos de la biotecnología agrícola. Conocer  las bases y las técnicas aplicables a la producción 


vegetal: 
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Saber integrar los factores físicos, químicos, biológicos, técnicos y sociales que intervienen y se 


requieren para la optimización de los sistemas de producción agrícola. 


Determinar y ejecutar las fases del proceso productivo: saber escoger el material vegetal, preparar el 


medio de producción para la implantación del cultivo, seleccionar y aplicar las labores y utilizar 


metodologías de control adecuadas y respetuosas con el medio ambiente. 


Conocer el efecto del estrés ambiental en la producción vegetal y la respuesta de los cultivos a las 


situaciones adversas. Conocer los fertilizantes y plaguicidas de uso más difundido, así como su 


clasificación, pautas de manejo e incidencia a nivel de cultivo y medio ambiente. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Sistemas de descripción morfológica y fisiológica de las plantas, clasificación de los principales 


grupos de cultivos y aprovechamiento de los mismos. 


Factores que determinan e influyen en los procesos fisiológicos 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 agrícolas: el laboreo, correcciones y enmiendas y fertilización 


orgánica y mineral 


Fundamento y tecnología del riego en los sistemas agrícolas.  


Crecimiento y desarrollo de cultivos. 


Protección de cultivos  


Aplicaciones de las técnicas básicas de la Biotecnología Vegetal a la producción agrícola  


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemáticas I Y II, Física, Química, Biología. 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Bases de la producción vegetal Asignatura 2: Tecnología de la producción 


vegetal 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S2 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas:  60 60 50 


Sesiones académicas prácticas:  48 68 41.4 


Tutorías individuales: 16 0 100  
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Realización de exámenes:  6 0 100 


Trabajo autónomo: 0 42 0 


Total Horas  300 
Total Horas  


Presenciales 
130 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


170 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 50 50 


Realización de ejercicios y supuestos prácticos 30 40 


Realización de trabajos individuales o en grupo 5 10 


Asistencia y participación activa en el aula 0 10 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: BASES Y TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION ANIMAL 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 6 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S4 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3 Y CB4. 


Específicas:  


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 ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos 


de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales. 


Conocer, comprender y utilizar las bases y fundamentos de la producción animal, instalaciones 


ganaderas, ciclos productivos. 


Conocer comprender y aplicar la biotecnología en la ingeniería de la producción animal. 
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Aplicar los conocimientos sobre alimentación y racionamiento animal 


Conocer, comprender y utilizar las bases de la sanidad animal, la trazabilidad y su repercusión en la 


producción animal, así como los controles que se realizan.  


Aplicar las bases de la mejora animal. 


Diseñar alojamientos, instalaciones y equipamientos para la producción animal 


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


animal 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Conceptos, objetivos e importancia de las producciones animales. 


Especies, razas y sistemas de explotación animal. 


Bases fisiológicas y tecnología de la reproducción animal. 


Bases para la conservación, selección, mejora genética y aplicaciones de la biotecnología. 


Bases y tecnología de la alimentación animal. 


Tecnología de la producción animal en las distintas especies. 


Conceptos, objetivos e importancia de las instalaciones ganaderas, mecanización y equipamientos. 


Dimensionamiento y control ambiental según especies y fases productivas. 


Sanidad animal y trazabilidad en las producciones animales. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber superado la asignatura de Biología 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Bases y Tecnología de la Producción 


Animal 


Asignatura 2:  


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas:  39 54 41.9 


Sesiones académicas prácticas:  17 3 85 


Seminarios.  3 3 50 


Tutorías individuales o colectivas.  1 2 33.3 
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Realización de exámenes:  3 3 50 


Trabajo autónomo: 0 22 0 


Total Horas  150 
Total Horas  


Presenciales 
63 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


87 42 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 60 70 


Asistencia y participación activa en el aula 30 40 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 6 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3 Y CB4. 


Específicas:  


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 ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos 


de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales. 


Conocer y comprender los principios básicos de la Ecología. Comprender las propiedades de la 


estructura y funcionamiento de los ecosistemas. Identificar 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 Gestión Ambiental a las actividades agroalimentarias, así 


como los contenidos de la normativa que la regula. Redactar de Estudios de Impacto Ambiental y 
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otra documentación relacionada con instrumentos de prevención ambiental en el ámbito 


agroalimentario.  


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Factores ecológicos. 


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


Estructura física y biológica de los ecosistemas. 


Flujo de energía y circulación de materia en los ecosistemas. 


Sucesión ecológica. 


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


Marco legal e institucional de la Evaluación de Impacto Ambiental y otros instrumentos de Gestión 


Ambiental en el sector agroalimentario. 


El Estudio de Impacto Ambiental: contenidos y criterios para su elaboración. 


Metodología de valoración de impactos. 


Medidas correctoras de impactos en el sector agroalimentario 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber superado las asignaturas de Biología, Geología y climatología, Tecnología de 


la producción vegetal y Tecnología de la Producción animal 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Fundamentos de ecología y de 


gestión ambiental 


Asignatura 2:  


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas:  30 8 78.9 


Sesiones académicas prácticas: 16 6 73 


Seminarios.  8 2 80 


Tutorías individuales o colectivas.  1 0 100 


Realización de exámenes:  4 45 8 


Trabajo autónomo: 1 29 3.3 
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Total Horas  150 
Total Horas  


Presenciales 
60 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


90 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 65 75 


Realización de informes de prácticas 5 10 


Realización de trabajos individuales o en grupo 5 10 


Asistencia y participación activa en el aula 5 15 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: GESTION Y APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS AGROINDUSTRIALES 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 3 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S7 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3 Y CB4. 


Específicas:  


CE16 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos 


de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales. 


Determinar cuál es el sistema de gestión y aprovechamiento más adecuado en función del 


subproducto y su posible utilización. Elegir la maquinaria e instalaciones más adecuadas e integrarlas 


en las líneas de gestión y aprovechamiento de subproductos. Manejar la legislación aplicable a la 


gestión y aprovechamiento de subproductos 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Tipos de subproductos de la industria agroalimentaria : legislación, categorías, gestión según 


categorías 
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Gestión y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen animal: cárnica, pesquera, láctea, 


huevos y ovoproductos. Principales aprovechamientos, líneas de obtención, propiedades, 


aplicaciones industriales, nuevas investigaciones. 


Gestión y aprovechamiento de subproductos de industrias de origen vegetal: transformación de 


vegetales, azucareras, almazaras, café, vitivinicultura, cervecera, sidrera, cerealista. Principales 


aprovechamientos, líneas de obtención, propiedades, aplicaciones industriales, nuevas 


investigaciones. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber cursado las asignaturas de Ingeniería y Tecnología de las Industrias Cerealistas 


y Extractivas, Lácteas y Cárnicas y Enológicas y de otras Industrias Fermentativas 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Gestión y Aprovechamiento de 


Subproductos Agroindustriales 


Asignatura 2:  


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas 15 25 37.5 


Sesiones académicas prácticas 10 15 40 


Seminarios.  2 5 28.6 


Tutorías individuales o colectivas.  1 0 100 


Realización de exámenes:  2 0 100 


Trabajo autónomo 0 0 0 


Total Horas  75 
Total Horas  


Presenciales 
30 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


45 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 45 50 


Realización de informes de prácticas  30 35 
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Realización de trabajos individuales o en grupo 10 20 


Asistencia y participación activa en el aula 0 5 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: INGENIERIA DEL MEDIO RURAL 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 30 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S4 a S5, S8 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, CB4 y CB5. 


Específicas:  


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 ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Realizar levantamientos y replanteos topográficos. Utilizar la cartografía, fotogrametría, sistemas de 


información geográfica y teledetección en la agronomía. Adquirir principales conocimientos 


científicos tecnológicos del área de Ingeniería Eléctrica. Proporcionar las especificaciones técnicas 


de aparamenta eléctrica que puedan justificar un buen funcionamiento en las instalaciones 


industriales. Estudiar los fenómenos de las máquinas en régimen permanente, así como los sistemas 


de transporte y distribución utilizados en las industrias agrarias y alimentarias. 


Calcular sistemas de riegos y redes de distribución. Adquirir conocimientos básicos de hidráulica, 


motores y máquinas aplicados a la hidráulica. 


Adquirir conocimientos de resistencia de materiales y de materiales de construcción empleados en la 


industria Agroalimentaria. Calcular estructuras metálicas. 


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


 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 
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Fundamentos de Cartografía. Fundamentos de fotogrametría, sistemas de información geográfica, y 


teledetección 


Instrumentos Topográficos Metodologías de levantamientos y replanteos 


Aplicaciones de la mecánica de fluidos al cálculo de estructuras de contención de aguas. Flujo en 


canales y tuberías. Impulsiones Redes de distribución 


Estudio del motor. Principios termodinámicos de los motores. Energía y potencia de los motores. 


Componentes del motor. Estudio de máquinas para el transporte de materiales tanto sólidos como 


fluidos, comprensibles e incomprensibles. Maquinas según procesos criterios de las operaciones 


básicas industriales. 


La electricidad: conceptos generales Análisis de circuitos. Corriente alterna. Sistemas de corriente 


alterna polifásicos. Introducción a las máquinas eléctricas. El transformador. Sistemas de energía 


eléctrica 


Tipología de las edificaciones en las industrias alimentarias. Conocimiento de las partes principales 


que forman la estructura de un edificio industrial, tipología y materiales utilizados. Conducciones y 


canalizaciones, finalidad, tipos y materiales que las constituyen. Cubiertas, sistemas envolventes y de 


compartimentación, materiales que los constituyen. Estudio y determinación de las acciones a las que 


están sometidos los edificios industriales. 


Materiales de construcción. Resistencia de materiales. Acciones en la edificación. Cálculo de 


estructuras. Estructuras metálicas. Estructuras de hormigón. Cimentaciones. Fases y orden en la 


ejecución de una industria agroalimentaria. 


Actividad profesional. Regulación de la actividad profesional. Responsabilidad de la actividad 


profesional. Proyectos de ingeniería. Estructura formal y morfología de un proyecto. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemáticas, Física, Expresión Gráfica. 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Topografía Asignatura 2: Electrotecnia 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS:6 


Unidad temporal: C2-S2 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 


Asignatura 3: Hidráulica, Máquinas y Motores Asignatura 4: Construcciones y Calculo de 


Estructuras 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C3-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS:6 


Unidad temporal: C3-S1 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 


Asignatura 5: Oficina Técnica Asignatura 6:  
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Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad Sesiones académicas teóricas:  176 35 83.4 


Sesiones académicas prácticas:  148 29 83.6 


Seminarios.  8 0 100 


Tutorías individuales o colectivas.  4 100 4 


Realización de exámenes:  34 101 25.2 


Trabajo autónomo 8 107 7 


Total Horas  750 Total Horas  


Presenciales 
378 Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


372 50 


18. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones 


máximas y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 25 50 


Informes de prácticas 0 45 


Asistencia y participación activa en el aula 25 50 


   


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: ECONOMIA AGRARIA 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 3 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB3, CB4.  


Específicas:  
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CE19 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos 


de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales. 


Comprender y evaluar las cuestiones económicas más relevantes relacionadas con el sector agrario, 


valoración de empresas y comercialización. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Conceptos fundamentales de valoración. 


Métodos clásicos de valoración. 


Valoraciones especiales. 


Decisiones de comercialización. 


Comercialización asociada 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber superado la asignatura de Administración de Empresas y Organización 


Industrial 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Valorización y comercialización de 


Empresas Agroalimentarias 


Asignatura 2: 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter:  


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas: 15 15 50 


Sesiones académicas prácticas:  10 13 43.5 


Seminarios 2 0 100 


Tutorías individuales o colectivas.  1 0 100 


Realización de exámenes:  1 10 9.1 
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Trabajo autónomo: 2 6 25 


Total Horas  75 
Total Horas  


Presenciales 
31 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


44 41 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales  80 90 


Informes de prácticas 5 10 


Asistencia y participación activa en el aula 5 10 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS   


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 39 Ok. En realidad son 39 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3 a S8 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, CB4 y CB5.  


Específicas:  


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 ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de 


innovación. 


Conocer las operaciones básicas de procesado y conservación de alimentos los equipos y maquinaria 


utilizados para la aplicación de las principales operaciones básicas en la industria alimentaria. Diseñar 


de instalaciones en la industria agroalimentaria. Controlar y optimizar los procesos.  Desarrollar y 


elaborar nuevos productos y procesos de transformación y conservación. Aplicar los conocimientos 
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sobre los fundamentos de la ingeniería de los procesos agroalimentarios al cálculo de equipos e 


instalaciones de procesado. Optimizar, controlar y simular los procesos agroindustriales. 


Diseñar y calcular procesos tecnológicos de la industria agroalimentaria. 


Gestionar y controlar la calidad y seguridad alimentaria. Diseñar, implantar y hacer seguimientos de 


sistemas de Análisis de peligros y puntos de control críticos (APPCC)  


Identificar los principios básicos y los componentes de un sistema de trazabilidad. Diseñar, 


implementar y gestionar un sistema de trazabilidad. Usar las diferentes tecnologías de la información 


y comunicación (TIC) y software útiles para la gestión de la trazabilidad. 


Conocer las características fisiológicas generales y los grupos principales de microorganismos que 


intervienen en la elaboración de alimentos fermentados. Aplicar los métodos de control microbiano 


en las industrias de alimentos.  


Relacionar las actividades de los microorganismos con las características de los alimentos 


fermentados. Adquirir habilidades en el manejo de las metodologías básicas 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 suceden de modo natural, en su procesado y en su 


almacenamiento.  


Realizar análisis físico-químicos, microbiológicos y sensoriales de los alimentos. Determinar si un 


alimento cumple la normativa microbiológica de higiene y seguridad mediante la realización de los 


análisis microbiológicos oficiales establecidos u otros métodos de análisis microbiológicos 


homologados. Valorar e interpretar correctamente los resultados de los distintos análisis de alimentos. 


Establecer correlaciones entre los resultados obtenidos de los distintos tipos de análisis de alimentos. 


 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Balances de materia y energía en la industria agroalimentaria. Teoría del flujo de fluidos en la 


industria agroalimentaria. Aplicaciones del flujo de fluidos en la industria agroalimentaria. Teoría de 


la transmisión de calor en la industria agroalimentaria. Aplicaciones de la transmisión de calor en la 


industria agroalimentaria. Modelización y optimización de las industrias agroalimentarias. 


Tecnología del procesado de alimentos. Almacenamiento, envasado y transporte Tecnologías 


específicas de alimentos 


Características generales y cultivo de microorganismos. Crecimiento microbiano y control. 


Aplicaciones en las industrias de alimentos. Características fisiológicas y metabólicas de los 


microorganismos implicados en la elaboración de alimentos fermentados. 


Legislación alimentaria. Valoración de la seguridad alimentaria. Contaminación biótica. 


Contaminación abiótica. Higiene en la industria alimentaria. Sistema de Análisis de Peligros y Puntos 


de Control Críticos (APPCC) 


Trazabilidad 


Contabilidad analítica y costes de calidad. Legislación general en materia de alimentos. 


Normalización y los organismos que la desarrollan. Sistemas de certificación. Sistemas de calidad, 


normas de la serie ISO-9000 


Los órganos de los sentidos. Los jueces y las salas de cata Uso de escalas Pruebas Hedónicas, pruebas 


de diferencias y pruebas descriptivas. Toma de muestras. Métodos de análisis físico-químico de 


alimentos. Análisis tipo. Análisis de macronutrientes: agua, lípidos, prótidos, glúcidos. Análisis de 
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componentes minoritarios: elementos minerales, vitaminas. Criterios microbiológicos de análisis de 


alimentos. Métodos de recuento de microorganismos y de análisis microbiológicos convencionales. 


Procedimientos miniaturizados y técnicas inmunológicas.  Métodos moleculares para determinar la 


presencia de patógenos 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. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Se recomienda haber superado las asignaturas de Matemáticas, Física. 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Operaciones Básicas de Alimentos Asignatura 2: Procesos de Conservación en la 


Industria Alimentaria 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 


Asignatura 3: Tecnología de Alimentos Asignatura 4: Gestión de Calidad  


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C3-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 


Asignatura 5: Seguridad Alimentaria Asignatura 6:  Trazabilidad 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C4-S1 


Lenguas en las que se imparte  Español 


Carácter:  


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal:C4-S1 


Lenguas en las  que se imparte: 


Asignatura 7: Análisis Físico-Químico, Sensorial y 


Microbiológico de Alimentos 


Asignatura 8:  Química y Descriptiva de 


Alimentos 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S1 


Lenguas en las  que se imparte: Español 


Asignatura 9: Microbiología de Alimentos  


cs
v:


 2
18


32
45


51
13


11
68


31
42


07
18


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 2. Justificación 


 


63 


 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C3-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas:  182 278 39.6 


Sesiones académicas prácticas:  139 119 53.9 


Seminarios.  47 51 48 


Tutorías individuales o colectivas.  16 0 100 


Realización de exámenes:  27 26 51 


Trabajo autónomo:  9 156 5.5 


Total Horas  1050 
Total Horas  


Presenciales 
420 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


630 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 40 55 


Realización de informes de prácticas  10 30 


Realización de trabajos en grupo o individuales 10 30 


Asistencia y participación activa en el aula 5 10 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 21 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S6 a S7 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


cs
v:


 2
18


32
45


51
13


11
68


31
42


07
18


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 2. Justificación 


 


64 


 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3.  


Específicas:  


CE27, CE28, CE32. CE31 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Conocer las materias primas, los procesos y maquinarias utilizados en su transformación, y los 


cambios que sufren durante su procesado. Diseñar las líneas de productos y elaborar los productos de 


las diferentes industrias agroalimentarias. Establecer controles adecuados de materias primas y de 


productos acabados, así como interpretar los resultados de cara a realizar las correcciones y mejoras 


oportunas dentro del proceso productivo Relacionar aspectos tecnológicos 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 ingeniería. Usar los 


modelos matemáticos de estimación y de programas informáticos, para simular procesos de 


contaminación atmosférica, diseño de dispositivos de control de emisiones y estimación, cálculo y 


medición de las mismas. Expresar concentraciones y cambiar unidades de sustancias contaminantes. 


Valorar y calcular reacciones destinadas a la disminución de sustancias contaminantes. Dimensionar 


en procesos de sedimentación, separación, homogeneización., tratamiento biológico de aguas 


residuales. Realizar la evaluación ambiental de las actividades agrarias y agroalimentarias  


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Ingeniería de las industrias cerealistas de 1ª Y 2ª transformación. Ingeniería de la industria oleícola. 


Ingeniería de las industrias cárnicas Ingeniería de las industrias lácteas y de derivados lácteos 


Ingeniería de las industrias fermentativas.  Ingeniería enológica.  


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


agroalimentaria. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Es recomendable haber superado las asignaturas de Procesos industriales y Tecnología de los 


alimentos 


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Ingeniería y Tecnología de las 


Industrias Cerealistas y Extractivas 


Asignatura 2: Ingeniería y Tecnología 


Enológicas y de Otras Industrias Fermentativas 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C3-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS:6 


Unidad temporal: C4-S1 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 
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Asignatura 3: Ingeniería y Tecnología de las 


Industrias Lácteas y Cárnicas 


Asignatura 4: Gestión y Aprovechamiento de 


Residuos   


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C4-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS:3 


Unidad temporal: C4-S1 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas:  93 143 39.4 


Sesiones académicas prácticas:  92 102 47.4 


Seminarios. 15 10 60 


Tutorías individuales o colectivas.  10 0 100 


Realización de exámenes:  15 0 100 


Trabajo autónomo 0 45 0 


Total Horas  525 
Total Horas  


Presenciales 
225 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


300 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales  45 50 


Realización de informes de prácticas  30 30 


Trabajos en grupo o individuales 20 20 


Asistencia y participación activa en el aula 0 5 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: INGENIERIA DE LAS INSTALACIONES AUXILIARES 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 12 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S3-S4 
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Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB2, CB3, CB4.  


Específicas:  


CE29, CE33. CE32 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil y clara, oral y escrita, utilizando los recursos 


de las TIC, en la lengua propia en niveles profesionales. 


Resolución de problemas aplicando los principios de la termodinámica. 


Aplicar correctamente conocimientos y técnicas de análisis y diseño de sistemas de control en tiempo 


continuo y de automatismos convencionales. Conocer y utilizar adecuadamente la tecnología básica 


de control. 


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Introducción, objetivos, conceptos fundamentales. Unidades.- Energía: Primer Principio.- 


Propiedades Termodinámicas.- Primer Principio en Volúmenes de Control.- Segundo Principio.- 


Entropía.- Análisis Exergético: introducción a la Termoeconomía.- Relaciones Termodinámicas.- 


Transferencia de Calor I: conducción.- Transferencia de Calor II: convección.- Transferencia de Calor 


III: radiación.- Transferencia de Calor compleja. Intercambiadores de Calor y calderas. 


Sistemas de control en tiempo continuo: Regulación Automática. Tecnología básica. Sensores y 


actuadores. Acciones básicas de control y controladores automáticos industriales. Diseño de 


reguladores PID. Fundamentos del Control Lógico y Secuencial. Automatismos eléctricos y 


neumáticos. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Conocimientos básicos de Cálculo Diferencial e Integral, Física, Álgebra de Boole e Informática.  


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Ingeniería Térmica Asignatura 2: Fundamentos de Automática 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C2-S2 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 
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7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad Sesiones académicas teóricas:  37 62 37.4 


Sesiones académicas prácticas:  56 87 39.2 


Seminarios: 10 6 62.5 


Tutorías individuales o colectivas.  4 0 100 


Realización de exámenes:  7 1 87.5 


Trabajo autónomo 5 25 16.7 


Total Horas  300 Total Horas  


Presenciales 
119 Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


181 40 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales  40 50 


Realización de trabajos individuales o en grupo  20 30 


Asistencia y participación activa en las tutorías 10 20 


Examen de prácticas 5 15 


 


MODELO FICHA MATERIAS EN GRADO 


1. Materia: CONSTRUCCIONES AGROINDUSTRIALES 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 9 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S5, S7 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


CB3, CB4, CB5 


Específicas:  


CE30, CE31.  


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  
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Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 tipología.  


Determinar las instalaciones o suministros necesarios para los bienes de equipo a instalar en la 


industria alimentaria partiendo de su topología. 


Determinar las necesidades en las partes irrescindibles de una industria alimentaria partiendo de su 


topología.  


Racionalizar los espacios dentro de la industria alimentaria.  


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Fundamentos y cálculos básicos de las instalaciones. Clasificación de las industrias agrarias 


Diseño de canalizaciones. Diseño de instalaciones. Diseño de edificios y su entorno. Dimensionado 


de las industrias agrarias 


Bienes de equipo y su instalación. 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. Optimización de los sistemas de almacenado. 


5. Observaciones de la materia (Requisitos previos. Coordinación. Otras) 


Es recomendable haber superado las asignaturas de Electrotecnia y cursar o haber cursado 


Construcciones y Cálculo de Estructuras.  


6. Asignaturas que componen la materia 


Asignatura 1: Ingeniería de las Obras e 


Instalaciones 


Asignatura 2: Construcciones de las Industrias 


Agroalimentarias 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 6 


Unidad temporal: C3-S1 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 3 


Unidad temporal: C4-S1 


Lenguas en las  que se imparte:  Español 


7. Actividades formativas de la materia/asignatura con contenido en ECTS y tiempo de dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales 
Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 


Sesiones académicas teóricas:  80 45 64 


Sesiones académicas prácticas:  45 20 69.2 


Tutorías individuales o colectivas.  13 0 100 


Realización de exámenes:  10 4 71.4 


Trabajo autónomo 7 1 87.5 
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Total Horas  225 
Total Horas  


Presenciales 
155 


Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


70 69 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 


Sistema de evaluación 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Examen de conocimientos generales 50 60 


Realización de trabajos individuales o en grupo 40 50 


 


1. Materia: TRABAJO FIN DE GRADO 


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es materia de Formación Básica):  


ECTS: 12 


Unidad temporal (nota: del Semestre 1 al Semestre X / Anual): S8 


Lenguas en las que se imparte: Español 


2. Competencias de la materia 


Básicas / Generales: 


TODAS  


Específicas:  


TODAS 


3. Resultados de aprendizaje de la materia 


Que los estudiantes sean capaces de buscar, seleccionar, valorar y organizar la información en 


modelos que intentan comprender la naturaleza y posibilidades de cada ámbito de lo real. 


Que los estudiantes sean capaces de analizar, desarrollar y resolver problemas que puedan encontrarse 


en el ámbito académico y/o profesional y elaborar y defender argumentos dentro del/las área/s de 


estudio.  


Que el estudiante sea capaz de emitir juicios, de forma crítica, sobre temas sobre temas relevantes de 


índole social, científica o ética. 


Que el estudiante sea capaz de comunicarse de forma ágil 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 búsqueda, deseo de aprender y espíritu de innovación. 


Capacidad para realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario un 


ejercicio original, consistente en: a) un proyecto en el ámbito de las tecnologías específicas de la 


Ingeniería Agrícola de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias 


adquiridas en las enseñanzas, b) un trabajo relacionado con la investigación en una de las líneas 


establecidas por las Áreas de Conocimiento que imparten docencia (científica, tecnológica o de 


ingeniería) incluyendo los de intercambio con otros centros universitarios en el marco de las 


relaciones nacionales e internacionales. 
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El trabajo fin de grado deberá verificar, en su conjunto, el grado de adquisición de las competencias 


por parte del alumno.  


4. Breve descripción de contenidos de la materia 


Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario, 


consistente en un proyecto en el ámbito de las tecnologías específicas de la Ingeniería Agroalimentaria 


de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las 


enseñanzas. Se ajustará 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. Coordinación. Otras) 


El módulo Fin de Grado contempla una sólo materia y una sólo asignatura que se sitúa 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 procederá a la constitución de una comisión de Trabajos 


Fin de Grado (TFG) para la titulación 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 sesión de 4 de mayo de 2009. 


Esta comisión de TFG, aprobará y hará público, 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 


número de personas que pueden escogerlo, los criterios de asignación, y unas normas básicas de estilo, 


extensión y estructura del TFG. 


Los temas serán propuestos por los profesores que imparten docencia en la titulación, los cuales harán 


sus propuestas a la Comisión de TFG a través de los Departamentos a que estén adscritos según el 


calendario que se determine. Si así lo consideran, los estudiantes también podrán proponer a la 


Comisión 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:  


Carácter: Obligatoria 


Rama (sólo si es asignatura de FB) 


ECTS: 12 


Unidad temporal: C4-S2 


Lenguas en las que se imparte:  Español 


Carácter: Obligatoria 


(sólo 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 dedicación 


del estudiante (horas de dedicación y porcentaje de presencialidad) 


Actividad Formativa Horas Presenciales Horas Trabajo 


personal  


Porcentaje 


Presenciali


dad 
Tutorías individuales, en las que 


participará principalmente el tutor del 


trabajo pero también todos los docentes 


implicados en la titulación. 


25  100 


Trabajo autónomo:   275 0 


Total Horas  300 Total Horas  


Presenciales 
25 Total Horas  


Trabajo 


Autón. 


275 8.3 


8. Sistemas de evaluación de adquisición de las competencias de la materia y ponderaciones máximas 


y mínimas 
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Sistema de evaluación* 
Ponderación 


mínima 


Ponderación 


máxima 


Presentación y defensa del Trabajo Fin de Grado ante 


un Tribunal 
0 100 


   


   


 


 


Así mismo, como se indica en la Propuesta de Informe de Verificación se han incluido 
modificaciones en el Criterio 5, (apartados 5.2., 5.3. y 5.4.), con el fin de mejorar el 
atractivo del título y, de esta forma, incrementar la demanda de los estudios. No 
obstante, hay que destacar, que la mayoría de esas modificaciones, que ahora se han 
recogido en forma más explícita, quizás no se hayan incorporado en la forma debida 
en la Memoria presentada, puesto que parece no haber quedado suficientemente claro 
que ya son de aplicación en el Plan que se extingue. Las modificaciones han sido 
realizadas de forma que aparece en rojo la corrección/aportación efectuada y tachado 
el texto sustituido: 


 


Respecto a las actividades formativas: 


 


Las actividades formativas dentro de la titulación se desarrollan en sesiones 
académicas, para su comprensión se han agrupado en cinco tipos: 


SESIONES ACADÉMICAS ACTIVIDADES FORMATIVAS  


Sesiones académicas teóricas Clases expositivas y participativas 


Sesiones académicas prácticas 


Prácticas en aula de resolución de 
problemas y casos prácticos 


Prácticas de laboratorio 


Prácticas en aula de informática 


Prácticas de campo 


Seminarios 


Desarrollo y exposición de trabajos 
individuales y colectivos. 


Sesiones de resolución de problemas y 
casos prácticos. 


Tutorías 
Tutorías individuales y colectivas 


Tutorías voluntarias y obligatorias 


Trabajo autónomo 


Preparación de exámenes 


Elaboración de trabajos y proyectos 
técnicos 
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Elaboración de informes y memorias de 
prácticas. 


Realización de ejercicios y casos prácticos. 


Realización del Trabajo Fin de Grado 


Sesiones de evaluación Realización de exámenes 


 


Respecto a las Metodologías Docentes: 


La metodología docente aplicada en las materias que componen la titulación guarda 
estrecha relación con las actividades formativas indicadas en el apartado 5.2. 


Así las metodologías planteadas son: 


Lección magistral participativa expositiva 


Lección interactiva o participativa 


Aprendizaje basado en problemas 


Trabajo autónomo 


Trabajo en grupo reducido 


Trabajo cooperativo 


Trabajo de laboratorio. 


Actividades on-line utilizando la plataforma virtual STUDIUM 


 


Respecto a los sistemas de Evaluación: 


Los criterios e instrumentos de evaluación concretos para cada asignatura, así como 
la repercusión que tendrán en las calificaciones finales, se fijarán por materias en la 
presente memoria. El alumno tendrá a su disposición los sistemas de evaluación de 
cada una de las asignaturas que componen el plan de estudios antes de comenzar el 
curso académico, en las Guías Académica previa revisión por la Comisión de 
Coordinación de la titulación.  


 


Los sistemas El sistema de evaluación propuestos son los siguientes es la evaluación 
continua, utilizando los siguientes instrumentos de evaluación: 


o Examen Exámenes de conocimientos generales, corresponden a pruebas 
escritas u orales sobre los contenidos del programa de la materia, distribuidos en 
una única prueba o en varias pruebas.  


o Examen Exámenes de prácticas, consistentes en la resolución de problemas y 
de supuestos prácticos, en la realización de ejercicios informáticos o en la 
ejecución de pruebas de laboratorio. 


o Realización de trabajos individuales o en grupo. Los trabajos suelen corresponder 
a actividades no presenciales y tutorizadas bien mediante asistencia voluntaria a 
seminarios o con un calendario de tutorías previamente fijado.  


o Realización y entrega de ejercicios y supuestos prácticos, 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 Realización de cuestionarios en plataformas docentes 
o Informes de prácticas, dada la elevada carga de horas prácticas de esta titulación 


en varias asignaturas los alumnos deben cumplimentar informes de prácticas 
elaborados por el profesor que contienen preguntas variadas sobre el trabajo 
realizado, los resultados obtenidos y la emisión de explicaciones razonadas y 
justificadas de los resultados obtenidos. 


o Exposiciones orales, corresponde generalmente a exposiciones públicas de los 
trabajos realizados. 


o Asistencia y participación activa en el aula. 
o Asistencia y participación en las tutorías individuales. 
o Informe del tutor de empresa e informe del tutor de prácticas 
o Exposición y defensa del Trabajo Fin de Grado 


 


 


CRITERIO VI: RECURSOS HUMANOS 


 


Existe un elevado número de profesores Asociados que imparten el título (40,9 % del 
total de y el 35% de horas impartidas) que solamente tendría justificación 


en el caso de que se trate de una aportación profesional importante. Se debe incluir 
una tabla que asocie a esos profesores, las empresas en las que trabajan 


y la materia/asignatura que imparten. 


Además, para la correcta valoración de este criterio, se debe aportar una tabla con 
todo el profesorado que impartirá docencia en el título donde se indique: Profesor, 
Titulación, Categoría, Área de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura más alta 
Acreditación (si procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigación, 
Asignaturas impartidas, Horas dedicadas al Título 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 cualificación investigadora del profesorado. Solamente 4 
profesores (de 44) poseen uno o más sexenios 


 


Se alega: 


 


Siguiendo las pautas señaladas, y con el fin de realizar una correcta valoración de 
este criterio, se ha elaborado una única tabla con datos actualizados de todo el 
profesorado que impartirá docencia en el título en la que se indica: Profesor, Titulación, 
Categoría, Área de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura más alta Acreditación (si 
procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigación, Asignaturas impartidas, 
Horas dedicadas al Título y Horas dedicadas a la Universidad. Y, en base a la misma, 
se ha procedido a corregir los porcentajes de diferentes categorías del profesorado 
utilizando los datos actuales. Así mismo se ha incluido una tabla con Profesorado 
Asociado, Asignatura impartida y Empresa/Institución en la que trabaja. De forma que 
el Criterio 6. Profesorado ha sufrido una modificación importante que, a continuación, 
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se describe, mostrándose la redacción inicial tachada y la nueva redacción incluida en 
la Memoria Propuesta con aportaciones o correcciones en rojo. 


 


Profesorado 


 


Para describir el profesorado relacionado con la docencia de la Titulación propuesta, 
tendremos en cuenta: el profesorado que imparte docencia en materias de formación 
básica y materias obligatorias de la titulación del Grado en Ingeniería Mecánica 
(GIMEC) de la E. P. S. de Zamora que también son materias básicas/obligatorias del 
Grado en Ingeniería Agroalimentaria (GIAA), y además el profesorado que imparte el 
resto de materias de formación básica del GIAA así como las materias de formación 
común a la Rama Agrícola, las de formación Tecnológica Específica (de Industrias 
Agrarias y Alimentarias) y las optativas del GIAA, según el plan de estudios descrito 
en el capítulo 5. En las tablas 6.1-A y 6.2-A se detalla la información del conjunto de 
este profesorado de la Titulación propuesta, y en las tablas 6.1-B y 6.2-B se muestran 
por separado los datos del profesorado que tiene actualmente docencia en las 
materias básicas y obligatorias del GIMEC que forman el tronco común con el grado 
de GIAA propuesto (20 profesores). 


En la tabla 6.1-A se detalla toda la información del conjunto de este profesorado de la 
Titulación propuesta (Categoría, Área de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura más 
alta Acreditación (si procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigación, 
Asignaturas impartidas, Horas dedicadas al Título 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/institución en la que trabajan. 


Tabla 6.1-A.- Profesorado que impartirá docencia en el Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria propuesto. 
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PROFESOR 
COLABORADOR 


ECOLOGÍA 
Fundam Ecol. y Gest. 
Ambiental 


3º - SI 60,00 135,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


Segurid. Alimentaria 
Trazabilidad 


 


3º y 4º 


Con 
acreditación a 


Titular de 
Universidad 


SI 86,66 86,66 2 2 01/01/2012 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Ingen. y Tecnol. Indust. 
Cereal. y Extractivas, 
Ingen. y Tecnol. Enol. y 
otras Indust. Fermen. 


3º y 4º 


Con 
acreditación a 
Catedrático de 


Universidad 


SI 60,00 165,77 3 3 01/01/2015 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


MATEMÁTICA 
APLICADA 


Matemáticas I 1º - SI 60,00 197,00 5 1 01/01/2014 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA DE LOS 
PROCESOS DE 
FABRICACIÓN 


Gestión de la Calidad 4º - NO 30,00 48,76 0 0 - 


PROFESOR 
CONTRATADO 
DOCTOR 


CIENCIA DE LOS 
MATERIALES E 
INGENIERÍA 
METALÚRGICA 


Prácticas externas 4º 


Con 
acreditación a 


Titular de 
Universidad 


SI 4,50 201,75 0 1 - 
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P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


GEODINÁMICA 
EXTERNA Geología y Climatología 2º - NO 40,00 130,00 5 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Operac. Básicas Aliment., 
Ing. y Tecnol. Indus. 
Cereal. y Extractivas 


2º y 3º - NO 60,00 60,00 0 0 - 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


MATEMÁTICA 
APLICADA Matemáticas II 2º - SI 60,00 135,00 5 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


FÍSICA DE LA 
TIERRA Geología y Climatología 2º - SI 20,00 186,00 6 2 01/01/2009 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
AGROFORESTAL 


Ingenir. Obras e Instalacio. 
Constr. y Cálc. Estructuras 
Constucc. Indus. Agroalim.  


3º y 4º - NO 135,00 135,00 0 0 - 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - NO 102,00 210,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


PRODUCCIÓN 
VEGETAL 


Bases Produc Veg., Tecnol. 
Produc. Veg., Frutas y 


Hortal., Alimen. Ecológicos 
2º,3º y 4º - NO 90,00 105,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


ECONOMÍA 
APLICADA 


Valorizac. y Comerc. de 
Industrias Agroalimentarias 


3º - NO 30,00 30,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Anál. Sens. Alim, Ing. y 
Tecn. Enol. y Ind. Ferm, 


Proc. Conserv, Gest. Aprov. 
Subprod. Agroindustriales. 


3º y 4º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 120,00 173,01 3 3 01/01/2015 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
AGROFORESTAL 


Hidráulica, Máqui. Motores 
Constucc. Indus. Agroalim.  


Oficina Técnica  
3º y 4º - NO 135,00 135,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Operac. Básicas Aliment., 
Ing. y Tecnol. Indus. 
Cereal. y Extractivas 


2º y 3º - NO 60,00 60,00 0 0 - 


PROFESOR 


ASOCIADO 


PRODUCCIÓN 


ANIMAL 


Bases y Tecnol. Producc. 
Animal, Calidad Diferenc. 
Oroduct. Origen Animal 


2º y 4º - NO 90,00 90,00 0 0 - 


PROFESOR 
COLABORADOR 


INGENIERÍA 
CARTOGRÁFICA, 
GEODÉSICA Y 
FOTOGRAMETRÍ
A 


Topografía 2º - NO 60,00 177,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


LENGUAJES Y 
SISTEMAS 
INFORMÁTICOS 


Informática, Programación 1º y 3º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 90,00 200,00 4 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - NO 16,00 99,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 15,00 116,27 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
ELÉCTRICA Electrotecnia 2º - NO 60,00 144,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


Qca. Descrip. Alimen, Anál. 
Fco-Qco Alimen Nutrición 


Alim. Funcion. 


 


3º y 4º  SI 86,66 86,66 6 1 01/01/2002 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


MÁQUINAS Y 
MOTORES 
TÉRMICOS 


Ingeniería Térmica 2º - NO 60,00 381,00 5 0 - 


PROFESOR 


AYUDANTE DOCTOR 


MATEMÁTICA 
APLICADA Matemáticas III 1º - SI 60,00 135,00 0 0 - 


PROFESOR 
COLABORADOR 


EXPRESIÓN 


GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 30,00 163,50 0 0 - 
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P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


PRODUCCIÓN 
VEGETAL 


Bases Produc Vegetal, 
Tecnol. Produc. Veg., 


Viticultura, Alimen. Ecológ. 
2º,3º y 4º 


Con acreditación 
a Titular de 
Universidad 


SI 150,00 179,00 4 1 01/01/2003 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


MICROBIOLOGÍA 
Biología, Microbiol de 


Alimen., Biotecnol. Microb. 
y Alimen. Transgénicos 


1º, 3º Y 4º - SI 85,00 85,00 5 3 01/01/2002 


PROFESOR 
ASOCIADO 


ORGANIZACIÓN 
DE EMPRESAS 


Administ. Empresas y 
Organización Industrial 


1º - NO 90,00 135,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


MICROBIOLOGÍA 
Biología, Anál. Fco-Qco 


Alimen., Bioquím y Microb 
Enológicas. 


1º,3º y 4º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 85,00 85,00 4 2 01/01/2011 


PROFESOR 
CONTRATADO 
DOCTOR 


QUÍMICA 
INORGÁNICA Química 1º - SI 60,00 172,80 0 1 01/01/2014 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Tecnología de Alimentos, 
Ingeniería y Tecnología de 
Indust. Lácteas y Cárnicas 


3º y 4º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 90,00 146,90 3 3 01/01/2014 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


Anál. Fco-Qco Alimen 
Enología, Análisis y Control 


Vinos, Alim. Funcionales 
3º y 4º - SI 86,66 86,66 4 1 01/01/2001 


PROFESOR 
ASOCIADO 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - NO 16,00 87,04 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - SI 16,00 72,00 0 0 - 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 30,00 180,00 4 0 - 


PROFESOR 


COLABORADOR 


INGENIERÍA 
MECÁNICA 


Fundamentos de 
Automática 


2º - NO 60,00 186,90 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 15,00 136,80 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
QUÍMICA 


Gestión y Aprovechamiento 
de residuos 


4º - NO 30,00 75,00 0 0 - 


PROFESOR 
CONTRATADO 
DOCTOR 


FILOLOGÍA 
INGLESA Inglés 4º - SI 30,00 232,00 0 1 01/01/2013 


 


 


Tabla 6.1-B.- Profesorado Asociado que impartirá docencia en el Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria propuesto. 


PROFESORADO ASOCIADO EN EL GRADO EN INGENIERÍA AGROALIMENTARIA 


CATEGORÍA ASIGNATURA QUE IMPARTIRÁ CENTRO DE TRABAJO 


PA6H 


FRUTAS Y HORTALIZAS. 
PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN 


IES Alfonso IX de Zamora 
ALIMENTOS ECOLÓGICOS: 


PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN 


BASES DE LA PRODUCCIÓN 
VEGETAL   (Docencia práctica) 
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TECNOLOGÍA DE LA PRODUCCIÓN 
VEGETAL   (Docencia práctica) 


PA2H 
VALORIZACIÓN Y 


COMERCIALIZACIÓN DE EMPRESAS 
AGROALIMENTARIAS 


Cámara Oficial de Comercio, 
Industria y Servicios de Zamora 


PA6H 


OPERACIONES BÁSICAS DE 
ALIMENTOS 


MOLENDUM INGREDIENTS 
(Grupo DACSA) INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE LAS 


INDUSTRIAS CEREALISTAS Y 
EXTRACTIVAS 


PA6H ELECTROTECNIA IES Río Duero de Zamora 


PA6H (*) 


INGENIERÍA DE LAS OBRAS E 
INSTALACIONES 


Profesional independiente 
CONSTRUCCIONES Y CÁLCULO DE 


ESTRUCTURAS 


CONSTRUCCIONES DE LAS 
INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS  


PA3H GESTIÓN DE CALIDAD INZAMAC  


PA6H 
EXPRESIÓN GRÁFICA   (Docencia 


práctica) 
CEFIE de Zamora 


PA6H (*) 
EXPRESIÓN GRÁFICA   (Docencia 


práctica) 
Hermanos Corrales S.L. 


PA6H FÍSICA I y II   (Docencia práctica) Diputación de Zamora (IFEZA) 


PA6H FÍSICA I   (Docencia práctica) 
IES "G. TORRENTE 


BALLESTER". Santa Marta 
(Salamanca) 


PA6H FÍSICA II   (Docencia práctica) 
Enusa Industrias Avanzadas, 


S.A. 


PA6H 


OFICINA TÉCNICA 


Junta de Castilla y León 
HIDRÁULICA, MÁQUINAS Y 


MOTORES 


CONSTRUCCIONES DE LAS 
INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS 


PA3H 
GESTIÓN Y APROVECHAMIENTO DE 


RESIDUOS 
Junta de Castilla y León 


PA3H(*) 
OPERACIONES BÁSICAS DE 


ALIMENTOS 
IES Francisco Salinas de 


Salamanca 
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INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE LAS 
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y 
EXTRACTIVAS 


PA6H 


BASES Y TECNOLOGÍA DE LA 
PRODUCCIÓN ANIMAL 


Junta de Castilla y León 
CALIDAD DIFERENCIADA EN 


PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL 


PA6H 
ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS Y 


ORGANIZACIÓN INDUSTRIAL  
IES Río Duero de Zamora 


(*) Profesores asociados que están ligados a tareas investigadoras en la EPSZ y siguen la 
trayectoria universitaria 


 


Tabla 6.2-A. Profesorado por categoría académica, título de doctor y horas de dedicación al 


título.  


Categoría 


Académica 
Nº 


% 


categoría 


Nº de 


Doctor


es 


% 


Doctores 


Nº horas 


dedicadas 


al Título 


% Horas 


Profesor Titular 


de Universidad 
12 29,3 12 100 1020 39,6 


Profesor Titular 


de Escuela 


Universitaria 


5 12,2 1 20 302 11,7 


Profesor 


Contratado 


Doctor 


3 7,3 3 100 94,5 3,7 


Profesor 


Ayudante Doctor 
1 2,4 1 100 60 2,3 


Profesor 


Colaborador 
4 9,8 1 25 210 8,2 


Profesor 


Asociado 
16 39,0 1 6,3 888 34,5 


TOTAL 41 100% 19  2574,5 100% 


 


El número total de profesores implicados es de 44 41 (Tabla 6.1-A), de los cuales 26 25 (el 59 


61%) tienen dedicación a tiempo completo a la docencia en la Universidad de Salamanca e 


imparten aproximadamente el 63 65% de los créditos de la titulación. El 41 39% son profesores 


asociados con una dedicación parcial a la docencia (en su mayoría, 75%, profesores asociados 


de 6h). Es importante destacar que tres de ellos (cuya docencia supone aproximadamente un 


8% de los créditos de la titulación) (tabla 6.2-A) están realizando la carrera universitaria, 


permaneciendo ligados a proyectos de investigación, junto a PDI permanente del Centro, siendo 


su condición de profesor asociado absolutamente circunstancial, al no existir otro modo de 
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vinculación con la Universidad de Salamanca, dadas las actuales circunstancias de contratación 


de personal investigador por parte de las universidades españolas en general. 


Diecinueve de los 44 41 profesores (un 41 46% del total del profesorado) tienen el título de 


Doctor, la mayoría 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 mayoría 


de los profesores doctores participa en proyectos de investigación de convocatorias públicas y 


privadas, como lo acredita el número de sexenios conseguidos (tabla 6.1-A). Una parte 


importante de esta investigación es llevada a cabo fuera de la E.P.S. de Zamora por el 


profesorado perteneciente a Departamentos con sede en Salamanca. La investigación 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 colaboración (artículos 


83 LOU) con empresas y/o administración, la mayoría 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 


más sexenios de investigación (7 profesores con 1 sexenio, 2 con 3 sexenios y 3 con 4 sexenios 


de investigación), circunstancia que pone de manifiesto la notable dedicación 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, así, por ejemplo, el 


conjunto de los profesores Titulares tienen una media de 20 años de docencia, la media del resto 


del profesorado es superior a 8 años. Además, la mayoría del profesorado tiene una vinculación 


continuada con las asignaturas que imparten desde el comienzo de la Titulación lo que le da 


estabilidad a la enseñanza. 


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%) y 


licenciados que, en su mayor parte, vienen realizando durante varios años una actividad 


profesional, en empresas privadas u organismos públicos, propia de su titulación y que se 


encargan de la docencia de asignaturas muy aplicadas (Construcciones e instalaciones, Oficina 


Técnica, Gestión de calidad, Ingeniería enológica, etc.) aportando una valiosa experiencia 


profesional. 


Por todo lo expuesto anteriormente, se puede afirmar que existe una cierta repercusión de las 


tareas de I+D en el programa formativo, principalmente en el caso de asignaturas muy aplicadas 


(Ingeniería y Tecnología de las Industrias Lácteas, Fermentativas, Cárnicas) y muy relacionadas 


con las líneas de Investigación de los profesores implicados, así como en el caso de PFC TFG 


relacionados con este tipo de temas. Así 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 tutorías de las prácticas externas en empresas. Este punto queda demostrado por el 


hecho de que desde el inicio de la actual titulación se han venido realizando este tipo de 


actividades.  


En conclusión, la amplia formación y experiencia docente, investigadora y profesional, que 


acreditan en su mayoría los profesores que imparten docencia en la actual Titulación, les hace 


adecuados a las exigencias y objetivos del actual programa formativo y del que se propone. 


 


Tabla 6.1-A Profesorado por institución, departamento, área de conocimiento, 
categoría académica, experiencia docente e investigadora y otros méritos 
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Departamento  Área de 
conocimiento 


Categoría 
Académica 


Quinquenios 
y Sexenios 


Méritos en los 
últimos 5 años (2009-
2014) 


Administración y 
Economía de la 
Empresa 


Organización 
de Empresas 


2 PA6h Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


Biología Animal, 
Parasitología, 
Ecol., Edaf. y Q. 
A. 


Ecología 1 COL Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


 


Construcción y 
Agronomía 


Expresión 
Gráfica en la 
Ingeniería 


2 TEU 


1 COL 


2 PA6h 


1 PA3h 


Quinquenios: 
10 


Sexenios: 0 


Profesores 
Asociados con 
experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


 Ingeniería 
Agroforestal 


2 PA6H Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


 Producción 
Animal 


1 PA6H Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


 Producción 
Vegetal 


1 TU 


1 PA6H 


Quinquenios: 
4 


Sexenios: 1 


Profesor Asociado 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


 Tecnología 
de Alimentos 


3 TU 


2 PA6H 


Quinquenios: 
9 


Sexenios: 8 


Profesores 
Asociados con 
experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Economía 
Aplicada 


Economía 
Aplicada 


1 PA3H Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


Filología Inglesa Filología 
Inglesa 


1 CD Quinquenios:  


Sexenios:  


 


Física Aplicada Física 
Aplicada 


1 TEU 


3 PA6h 


Quinquenios: 
6 


Sexenios: 0 


Profesores 
Asociados con 
experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Física 
Fundamental 


Física de la 
Tierra 


1 TU Quinquenios:  


Sexenios:  
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Geología Geodinámica 
Externa 


1 TEU Quinquenios:  


Sexenios:  


 


Informática y 
Automática 


Lenguajes y 
Sistemas 
Informáticos 


1 TU 


1 TEU 


Quinquenios: 
7 


Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Cartográfica y 
del Terreno 


Ingeniería 
Cartográfica, 
Geodésica y 
Fotogrametrí
a 


1 COL Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Mecánica 


Ingeniería 
Mecánica 


1 COL Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


 


 Ingeniería 
Eléctrica 


1 PA6H Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Profesor Asociado 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


 Ingeniería de 
los Procesos 
de 
Fabricación 


1 PA3H Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


 Máquinas y 
Motores 
Térmicos 


1 TEU Quinquenios: 
5 


Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Química y Textil 


Ingeniería 
Química 


1 PA3H Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


Matemática 
Aplicada 


Matemática 
Aplicada 


1 TU 


1 TEU 


1 AD 


Quinquenios:  


Sexenios:  


 


Microbiología y 
Genética 


Microbiología 2 TU Quinquenios: 
9 


Sexenios: 5 


 


Química 
Analítica, 
Nutrición y 
Bromatología 


Nutrición y 
Bromatología 


3 TU Quinquenios: 
11 


Sexenios: 4 


 


Química 
Inorgánica 


Química 
Inorgánica 


1 TU 


 


Quinquenios: 


Sexenios: 
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Total PDI  13 TU 


7 TEU 


1 CD 


1 AD 


4 COL 


14 PA6H 


4 PA3H 


Quinquenios: 
61 


Sexenios: 18 


 


 


 


Tabla 6.1-B Profesorado por institución, departamento, área de conocimiento, 
categoría académica, experiencia docente e investigadora y otros méritos. Se incluyen 
solamente los profesores con docencia en materias básicas y obligatorias comunes 
del Grado en Ingeniería Agroalimentaria y Grado de Ingeniería Mecánica. 


 


 


Área de 
conocimiento 


Categoría 
Académica 


Quinquenios 
y Sexenios 


Méritos en los 
últimos 5 años (2009-
2014) 


Administración y 
Economía de la 
Empresa 


Organización 
de Empresas 


2 PA6h Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante 
el periodo indicado 


Construcción y 
Agronomía 


Expresión 
Gráfica en la 
Ingeniería 


2 TEU 


1 COL 


2 PA6h 


1 PA3h 


Quinquenios: 
10 


Sexenios: 0 


Profesores 
Asociados con 
experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Física Aplicada Física 
Aplicada 


1 TEU 


3 PA6h 


Quinquenios: 
5 


Sexenios: 0 


Profesores 
Asociados con 
experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Informática y 
Automática 


Lenguajes y 
Sistemas 
Informáticos 


1 TU 


1 TEU 


Quinquenios: 
7 


Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Mecánica 


Ingeniería 
Mecánica 


1 COL Quinquenios: 
0 


Sexenios: 0 


 


 Máquinas y 
Motores 
Térmicos 


1 TEU Quinquenios: 
5 


Sexenios: 0 


 


Matemática 
Aplicada 


Matemática 
Aplicada 


1 TU 


1 TEU 


Quinquenios: 


Sexenios:  
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1 AD 


Química 
Inorgánica 


Química 
Inorgánica 


1 TU 


 


Quinquenios: 


Sexenios: 


 


Total PDI  3 TU 


6 TEU 


2 COL 


1 AD 


7 PA6H 


1 PA3H 


Quinquenios: 
27 


Sexenios: 0 


 


 


Tabla 6.2-A. Profesorado por categoría académica, título de doctor y horas de 
dedicación al título.  


Categoría 
Académica 


Nº 
% 
categoría 


Nº de 
Doctor
es 


% 
Doctore
s 


Nº horas 
dedicada
s al Título 


% Horas 


Profesor Titular 
de Universidad 


13 29,5 13 100 1055 40,1 


Profesor Titular 
de Escuela 
Universitaria 


7 15,9 1 14,3 320 12,2 


Profesor 
Contratado 
Doctor 


1 2,3 1 100 30 1,1 


Profesor 
Ayudante 
Doctor 


1 2,3 1 100 60 2,3 


Profesor 
Colaborador 


4 9,1 1 25 245 9,3 


Profesor 
Asociado 


18 40,9 1 5,6 920 35 


TOTAL 44 100% 18  2630 100% 


 


Tabla 6.2-B. Profesorado por categoría académica, título de doctor y horas de 
dedicación al título. Se incluyen solamente los profesores con docencia en materias 
básicas y obligatorias comunes del Grado en Ingeniería Agroalimentaria y Grado de 
Ingeniería Mecánica. 


Categoría 
Académica 


Nº 
% 
categorí
a 


Nº de 
Doctores 


% 
Doctore
s 


Nº horas 
dedicada
s al Título 


% Horas 
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Profesor Titular 
de Universidad 


3 15 3 100 180 23,1 


Profesor Titular 
de Escuela 
Universitaria 


6 30 1 16,7 280 35,9 


Profesor 
Ayudante 
Doctor 


1 5 1 100 60 7,7 


Profesor 
Colaborador 


2 10 0 0 95 12,2 


Profesor 
Asociado 


8 35 0 0 165 21,2 


TOTAL 20 100% 5  780 100 


 


Adecuación del Personal Académico al Plan de Estudios 


El colectivo de profesores doctores está también implicado, en mayor o menor medida, 
en docencia en Tercer ciclo y tareas de Investigación, lo cual redunda en su formación 
como docentes.  


Por otra parte, esta Titulación cuenta con un número de 16 18 Ingenieros (el 36 44%) 
que aportan la experiencia profesional que una carrera de estas características 
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 Ingeniería 
Agrícola” y de “Tecnología Específica de Industrias Agroalimentarias”, así como de 
“Materias Optativas”. 


Por otra parte, 16 de los profesores que impartirían docencia común a GIMEC y GIAA 
(20), 11 de ellos también han impartido docencia en la titulación actual de GIAA, por 
lo que conocen bien las características y necesidades de los alumnos de dicha 
titulación. Actualmente todo el profesorado está implicado en el ejercicio de ser tutores 
de los Trabajos o Proyectos Fin de Carrera Grado que los alumnos deben realizar 
obligatoriamente y de los alumnos que optan por realizar prácticas de empresa, por lo 
que tiene experiencia en la docencia en estos dos tipos de materias incluidas en el 
nuevo plan de estudios. 


 


Con relación 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 incorporación de los espacios ocupados por este personal, tal como se indica 
en las pautas señaladas. Así pues, la redacción final sería 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 administración y servicios que se detalla a continuación está adscrito a 
la Escuela Politécnica Superior de Zamora y presta apoyo a la actual Titulación. Su 
vinculación a la Universidad es de carácter permanente y su formación es específica 
del puesto de trabajo. El Centro dispone de: 


Categoría /Cuerpo /Escala  Nº de personas  


ADMINISTRADORA 1 


ADMINISTRATIVO BIBLIOTECA 2 


AUXILIAR ADMINISTRATIVO BIBLIOTECA 2 


AUXILIAR DEPARTAMENTO 2 


AUXILIAR SECRETARÍA 1 


AYUDANTE DE BIBLIOTECA 1 


COORDINADORA CONSERJERÍA 1 


JEFA DE BIBLIOTECA 1 


JEF. DE NEGOCIADO SECRETARÍA 2 


OFICIAL ADMINISTRACIÓN 1 


OFICIAL DE LABORATORIO 5 


OFICIAL DE SERVICIOS E INFORMACIÓN 10 


SECRETARIO DE DIRECCIÓN 1 


SUBALTERNO CONSERJERÍA 1 


TÉCNICO DEPORTES 2 


TÉCNICO DE BIBLIOTECA 1 


TECNICO ESPECIALISTA AULAS 2 


 


Categoría /Cuerpo /Escala  
Nº de 


personas  
Lugar de ubicación para prestar apoyo al título 


ADMINISTRADORA 1 
Despacho contiguo a Secretaría EPSZ Edif. 


Administrativo  


ADMINISTRATIVO BIBLIOTECA 2 
Entrada Biblioteca Claudio Rodríguez Campus 


Viriato 


AUXILIAR ADMINISTRATIVO 


BIBLIOTECA 
2 


Entrada Biblioteca Claudio Rodríguez Campus 


Viriato 


AUXILIAR DEPARTAMENTO 2 


Despacho Auxiliar Departamental en Edif. 


Politécnico 


Despacho Secretaría Dpto. Construcción y 


Agronomía 


AUXILIAR SECRETARÍA 1 Secretaría EPSZ en Ed. Administrativo 


AYUDANTE DE BIBLIOTECA 1 
Despacho Biblioteca Claudio Rodríguez Campus 


Viriato 


COORDINADORA CONSERJERÍA 1 Despacho contiguo a Conserjería EPSZ 


JEFA DE BIBLIOTECA 1 
Despacho Biblioteca Claudio Rodríguez Campus 


Viriato 


JEF. DE NEGOCIADO SECRETARÍA 2 Secretaría EPSZ en Ed. Administrativo 
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OFICIAL ADMINISTRACIÓN 1 Secretaría EPSZ en Ed. Administrativo 


OFICIAL DE LABORATORIO 5 


Laboratorios de Física, Química, Geología y 


Microbiología (1) 


Laboratorios de Tecnología de Alimentos, 


Producción Vegetal y Bromatología (1) 


Laboratorios de Ingeniería Mecánica, Máquinas-


Herramienta y Termotecnia y Control Numérico (1) 


Laboratorios de Construcción e Hidráulica (1) 


Laboratorio de Ciencia de Materiales (1) 


OFICIAL DE SERVICIOS E 


INFORMACIÓN 
10 


Conserjerías de distintos edificios del Campus 


Viriato 


SECRETARIO DE DIRECCIÓN 1 Despacho contiguo a Dirección EPSZ 


SUBALTERNO CONSERJERÍA 1 
Conserjerías de distintos edificios del Campus 


Viriato 


TÉCNICO DEPORTES 2 Edificio Polideportivo del Campus 


TÉCNICO DE BIBLIOTECA 1 
Entrada Biblioteca Claudio Rodríguez Campus 


Viriato 


TECNICO ESPECIALISTA AULAS 2 Despacho contiguo a las Aulas de Informática 


 


Con relación al comentario “se debe mejorar la cualificación investigadora del 
profesorado. Solamente 4 profesores (de 44) poseen uno o más sexenios”, comentar 
que tras la modificación realizada en la Tabla 6.1-A de este mismo criterio, con datos 
actualizados del profesorado con docencia en la titulación, puede constatarse que 14 
de los 41 profesores (34% del profesorado) poseen 1 o más sexenios de investigación 
(7 profesores con 1 sexenio, 2 con 3 sexenios y 3 con 4 sexenios de investigación), 
circunstancia que pone de manifiesto la notable mejora en la dedicación a tareas 
investigadoras por parte del profesorado implicado en la docencia del Grado que se 
propone. (Esta redacción se ha incluido también en el apartado de Profesorado en la 
Memoria de Verificación, 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 título 
de Grado que se extingue, en lugar de con los datos del antiguo título de Ingeniería 
Técnica. 


 


Se alega: 


 


Siguiendo las pautas recomendadas, se ha modificado, prácticamente en su totalidad, 
el Criterio 8 con los datos actualizados, correspondientes al título de Grado que se 
extingue. Por tal motivo, se adjunta el texto que se incluye en la Memoria de 
Verificación 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 justificación 


La Universidad de Salamanca publica anualmente sus Estadísticas de Gestión, 
elaboradas por la Unidad de Evaluación de la Calidad (UEC), a partir de datos que 
suministran los Servicios Informáticos a través del Observatorio de la Calidad y del 
Rendimiento Académico. En esta Publicación se recopila información sobre los 
estudiantes de cada una de las titulaciones, con diversas perspectivas temporales. En 
particular, en lo que respecta a los resultados, se disponen de datos relativos a los 
tres cursos anteriores. Hay que tener en cuenta las circunstancias en que estas tasas 
están obtenidas: un plan de estudios de tres años, con una evaluación institucional de 
la titulación que apuntaba la necesidad de acometer mejoras al respecto, y que no 
contaba con un perfil de ingreso definido. En el nuevo Título de Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria se plantea superar esa situación, con un plan de estudios de cuatro 
años en el que se han tenido en cuenta las mejoras apuntadas en la evaluación 
institucional y en el que se ha definido claramente un perfil de ingreso de los 
estudiantes, lo que permite plantear unas estimaciones que mejoren las tasas 
actuales. El grado de dedicación y los resultados académicos se han obtenido 
calculando los indicadores que se indican con datos históricos de los tres últimos 
cursos académicos. Una de las funciones de este Observatorio es recopilar 
información (a partir de datos suministrados por los Servicios Informáticos) para la 
elaboración de indicadores de la actividad universitaria, siguiendo las pautas del 
Sistema Integrado de Información Universitaria. 


Aunque la duración prevista en el Plan de Estudios de Ingeniería Técnica Agrícola es 
de tres años, la obligatoriedad de realizar (tras superar todas las materias de la 
carrera) un Proyecto Fin de Carrera que requiere un mínimo de seis meses, el tiempo 
mínimo real se extiende a cuatro años.  


Otra de las causas posibles de la elevada duración media de los estudios es la que se 
deduce de las encuestas a egresados, según la cual el 50% de los mismos compaginó, 
durante algún periodo de la carrera, los estudios con una actividad profesional. El 
nuevo Plan de Estudios va a permitir a este tipo de alumnos poder organizar mejor 
esa doble condición.  


Algunos de estos indicadores son los que se han tenido en cuenta para realizar las 
estimaciones que se presentan en este capítulo. No obstante, hay que señalar, que 
debido que la implantación del plan de estudios de Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria es reciente (curso 2010-11) no disponemos de datos que permitan 
realizar una previsión adecuada de algunos indicadores para el nuevo Grado que se 
propone, por lo que se ha mantenido la previsión efectuada en su momento para el 
Grado actual. 


 


TASA DE GRADUACIÓN:  


Porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en el tiempo previsto en el plan 
de estudios (d) o en año más (d+1) en relación con su cohorte de entrada. Se trata de 
una medida de aprovechamiento académico. Porcentaje de alumnos de una cohorte 
de entrada que finalizan estudios en los años previstos de duración del título o en un 
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año más. Las tasas de graduación en 4 y 5 años de las cohortes para las cuales es 
posible el cálculo 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 
04/05 


Curso 
05/06 


Curso 
06/07 


6,06 8,51 ND 


  


 


 Curso 
2010/11 


Curso 
2011/12 


Tasa 
graduación en 
5 años 


26,67%  


Tasa 
graduación en 
4 años 


6,67% 25% 


 


Para analizar estos resultados hay que tener en cuenta las siguientes 
consideraciones: 


- Aunque la duración prevista en el Plan de Estudios de Ingeniería Técnica Agrícola 
es de tres años, la obligatoriedad de realizar (tras superar todas las materias de la 
carrera) un Proyecto Fin de Carrera que requiere un mínimo de seis meses, el tiempo 
mínimo real se extiende a cuatro años.  


 No se han realizado encuestas a egresados del grado que permitan conocer las 
causas de las tasas de graduación señaladas en la tabla. 


 Las encuestas realizadas a los estudiantes del Grado para conocer su 
satisfacción con la actividad docente del profesorado y con el programa formativo 
son bastante favorables con medias de 4,18/5 para la titulación en el primer caso 
y superiores a 3, 2/5 en todos los ítems valorados en el segundo.   


 Que las tasas de graduación Grado han mejorado en los cursos analizados.  


 


- Que según el informe de Satisfacción de Egresados de la Titulación de Ingeniería 
Técnica Agrícola de la Escuela Politécnica Superior de Zamora elaborado por la UEC 
en el curso 2007, a la pregunta ¿ has compatibilizado estudios con otras actividades? 
el 42,35 % respondía afirmativamente había compatibilizado y de ellos el 70 % había 
tardado más de cuatro años en finalizar sus estudios.  


Teniendo en cuenta las limitaciones de estos datos y en las hipótesis de contexto 
contempladas, se estima que es posible alcanzar una tasa de graduación del 60 - 70% 
en el plazo de las tres cuatro primeras promociones de estudiantes que finalicen sus 
estudios de Graduado o Graduada en Ingeniería Agroalimentaria.  


TASA DE ABANDONO:  
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Relación porcentual entre el número total de estudiantes de una cohorte de nuevo 
ingreso que debieron finalizar la titulación el curso anterior y que no se han matriculado 
ni en ese curso ni en el anterior.  


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 
04/05 


Curso 
05/06 


Curso 
06/07 


27,03 30,23 17,65 


  


Curso 
2010/11 


Curso 
2011/12 


Curso 
2012/13 


20% 12,5% - 


 


Se ha observado que la tasa de abandono durante el primer año en las Escuelas 
Politécnicas es del 29.%. Si la evolución de estos datos se mantiene es posible prever 
una tasa de abandono futura alrededor del 15% a alcanzar en el plazo de las tres 
primeras promociones de estudiantes que finalicen sus estudios de Grado en 
Ingeniería Agroalimentaria, puesto que en el curso 2006/2007 la tasa de abandono fue 
de 17,65% con un descenso muy considerable respecto a los cursos anteriores. 


Es destacable el descenso que se ha producido en la tasa de abandono desde la 
primera cohorte del título (un 20%) hasta la correspondiente al curso 2012-13, en la 
que no se produjo ningún abandono. Dado que en el nuevo Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria en el curso de inicio casi todas las materias forman parte del tronco 
común con el Grado en Ingeniería Mecánica, hemos tenido en cuenta también la tasa 
de abandono de esta titulación, 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 titulación de Grado en Ingeniería Agroalimentaria por 
debajo del 20%.  


 


TASA DE EFICIENCIA:  


Relación porcentual entre el número total de créditos establecidos en el plan de 
estudios y el número total de créditos en los que han tenido que matricularse a lo largo 
de sus estudios el conjunto de estudiantes titulados en un determinado curso 
académico. 


Relación porcentual entre el número de créditos de los que debieron matricularse los 
alumnos de una cohorte de graduación, según el plan de estudios, y el número de 
créditos de los que efectivamente se han matriculado (se excluyen los créditos 
reconocidos). 
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Se cuenta solamente con información correspondiente al curso 2014-15, de manera 
que con un único 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 sitúa entre el 70% y 75%. No obstante, es posible que esta 
cifra pueda mejorarse en el futuro, ya que en el curso 2014-15 alcanzó el 94,1%.  


 


Curso 
04/05 


Curso 
05/06 


Curso 
06/07 


75,84 78,22 48,97 


  


A pesar del descenso en el valor de la tasa correspondiente al curso 2006/2007 los 
datos parecen indicar que es posible prever una tasa de eficiencia futura alrededor del 
entre el 70 % y el 75% en el plazo de las tres primeras promociones de estudiantes 
que finalicen sus estudios de Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 


 


TASA DE GRADUACIÓN 75%   65% 


TASA DE ABANDONO 25%   22,5% 


TASA DE EFICIENCIA 77,5%    72,5% 


 


Justificación de las estimaciones realizadas. 


Las tasas se expresan en términos de objetivos alcanzables. Para su formulación se 
debe tener en cuenta tanto el cambio de fondo del nuevo enfoque (pasando del énfasis 
en la enseñanza al énfasis en el aprendizaje) como el metodológico, lo que permite 
suponer una mejora notable respecto de las tasas actuales. La experiencia adquirida 
durante los años de impartición del actual Grado en relación con las metodologías 
docentes, los sistemas de evaluación, etc. redundarán en una mejoría paulatina de 
estas tasas en la futura titulación respecto a las tasas actuales. Otros indicadores 
como las tasas de rendimiento, de éxito y de evaluación apoyan esta previsión, dado 
que se han situado en cada curso en valores bastante elevados (ver apartado 
siguiente). 


También se deben tener presente las circunstancias internas de la E. P. S. de Zamora 
que incidirán positivamente sobre los resultados. En este sentido todas las titulaciones 
del Centro se sometieron al PROGRAMA DE EVALUACIÓN INSTITUCIONAL de la 
Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación (ANECA). 


Para la titilación de Ingeniería Técnica Agrícola la totalidad del proceso 
(autoevaluación, evaluación externa, tablas e indicadores, etc.), desarrollado en el 
periodo 2006-2007, está disponible en la dirección de Internet: 
http://qualitas.usal.es/evaluacionIns.php 


Como resultado de la evaluación y constituyendo, quizás, el documento de mayor 
trascendencia, se elaboró el correspondiente PLAN DE MEJORAS, actualmente en 
fase de ejecución. 


En este Plan, en el apartado correspondiente al área de mejorar RESULTADOS DEL 
PROGRAMA FORMATIVO, una vez detectado el problema de la duración excesiva 
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del tiempo de aprendizaje, se pone de manifiesto las causas del problema y se 
proponen acciones de mejora dirigida a la eliminación de las mismas.  


También se debe tener presente que el actual Grado ha superado el proceso de 
evaluación para la Renovación de la Acreditación del Título, lo que indica que el 
proceso de implantación y de seguimiento del Grado llevado a cabo en los cursos 
2010-2011 al 2014-2015 y los mecanismos utilizados para la revisión y mejora de las 
debilidades, que se mantendrán en el nuevo Grado, son adecuados.  


 


TASAS DE RENDIMIENTO, DE ÉXITO Y DE EVALUACIÓN 


Estos indicadores aportan información para cada curso académico sobre la proporción 
de créditos superados en la titulación por los estudiantes en relación a los créditos 
matriculados (tasa de rendimiento), la proporción de créditos superados respecto a los 
presentados (tasa de éxito) y la proporción de créditos presentados respecto a los 
matriculados (tasa de evaluación). En la siguiente tabla pueden verse los resultados 
para los cinco cursos de impartición del Grado actual: 


 


Curso 2010-
11 


2011-
12 


2012-
13 


2013-
14 


2014-
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 
evaluación 87,11 95,14 91,59 90,01 90,38 


 


Las tasas de rendimiento y de éxito han mejorado en los tres últimos cursos respecto 
a los dos primeros, especialmente respecto al de implantación 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 situó en los últimos 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 evaluación se ha mantenido en los cinco cursos 
en torno al 90%. La consolidación y mejora de las estrategias de enseñanza-
aprendizaje del Grado pueden permitir que en la futura titulación se consigan en 
promedio tasas de rendimiento, de éxito y de evaluación similares o superiores a las 
conseguidas en los últimos cursos del Grado actual, entorno al 70%, 80% y 90% 
respectivamente.  
 
8.2. Progreso y resultados de aprendizaje 


Para realizar la valoración del progreso y los resultados de aprendizaje se recogerán 
y analizarán los datos aportados por las siguientes fuentes de información: 


- Los sistemas de evaluación de las materias que constituyen el Plan de Estudios, 
que permitirán 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 deberán demostrar la 
adquisición de competencias asociadas al título. 


- Los indicadores institucionales que la Universidad de Salamanca tiene definidos en 
sus Estadísticas de Gestión, publicadas anualmente.  


En este sentido, cabe destacar en relación al Plan de Estudios: 
- Tasa de Graduación  
- Tasa de Abandono 
- Tasa de Eficiencia   


Y, en relación a los resultados en cada asignatura: 
- Tasa de Rendimiento, que mide los estudiantes que superan la asignatura 


respecto de los estudiantes matriculados. 
- Tasa de Éxito, que mide los estudiantes que superan la asignatura respecto de 


los estudiantes presentados a examen. 


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


Además del Sistema de Garantía de Calidad del propio título, las tasas y resultados 
académicos que se aportarán en los Informes de Seguimiento y el Trabajo de Fin de 
Grado presentado por los estudiantes, el Grado en Ingeniería Agroalimentaria, con 
carácter general, llevará a cabo las siguientes acciones para valorar el progreso y los 
resultados de aprendizaje de los estudiantes: 


1. Reuniones periódicas entre el Coordinador del Grado y profesorado que imparte 
el título con objeto de realizar una puesta en común de sus opiniones sobre la 
marcha de cada uno de los estudiantes. 


2. Reuniones periódicas con los estudiantes para comprobar qué competencias 
están adquiriendo y con qué dificultades se están encontrando en la adquisición 
de las mismas. 


3. Mantenimiento de una comunicación 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 evaluación desarrollados por el Grado, que permitirán efectuar el 
progreso y resultados de aprendizaje, tomarán además en consideración: 


1. Los agentes que realizarán la evaluación: 
- Profesores que imparten docencia en el Grado, entre los que se encuentra el 


Coordinador del Título. 
- Los tribunales del TFG, que deberá ser defendido por el estudiante de forma 


presencial, que están 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 será tenido en cuenta por el Tribunal. 


- La Comisión de TFG, que establecerá los criterios para la evaluación de los 
Trabajos Fin de Grado.  


- La Comisión de Calidad del Grado que, en coordinación con la anterior, estudiará 
las incidencias y circunstancias que se pongan de manifiesto a lo largo del 
periodo docente, con objeto de ajustar al máximo los sistemas de evaluación, que 
permitan una mejora de los resultados de aprendizaje.  


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


2. Los métodos a utilizar para evaluar las competencias: 
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- Participación en las actividades presenciales. Dada la media de estudiantes de 
nuevo ingreso, si bien el máximo admitido es de 35 30, se puede garantizar una 
docencia interactiva con participación de los estudiantes, permitiéndose evaluar 
de forma continua el desarrollo de las asignaturas. 


- Presentación y exposición de trabajos. Tendrán como finalidad evaluar las 
competencias del Grado que contemplan que los alumnos se acostumbrarán a 
trabajar en entornos de carácter científico-tecnológico y, así, iniciarse en tareas 
de redactar y desarrollar diferentes tipos de proyectos. 


- Elaboración de informes de prácticas. En las asignaturas de tipo experimental los 
Los estudiantes deberán demostrar que saben cómo diseñar y elaborar informes 
con los resultados obtenidos y realizar explicaciones razonadas y justificadas de 
los mismos, tanto de actividades prácticas de tipo experimental como de 
resolución de casos prácticos.  


- Prueba/s escrita/s: En casi todas las asignaturas la evaluación de los 
conocimientos generales requiere la realización de una prueba o varias pruebas 
escritas. 


- Realización y presentación de los TFG. Mediante esta actividad se evalúan 
conjuntamente la práctica totalidad de las competencias adquiridas a lo largo de 
su formación. 


3. Los momentos temporales en los que se utilizarán los métodos anteriores: 
- A lo largo de todo el curso el Coordinador del Grado y la Comisión de Calidad del 


Título llevarán a cabo el seguimiento del aprendizaje de los estudiantes. 
- La presentación y exposición de trabajos, la/s prueba/s escrita/s así como la 


elaboración de informes de prácticas se realizarán a lo largo del periodo en el que 
se imparten las asignaturas que contemplan éstos, según el calendario 
establecido para cada curso académico en la reunión inicial de coordinación en 
la que participan el Coordinador del Grado y los profesores implicados en cada 
una de las materias. 


- La presentación y defensa de los TFG se lleva a cabo en tres convocatorias: 
Febrero, Julio y Septiembre. En cualquier caso, se tendrá que contar con el 
informe previo del tutor. 


4. La difusión de dichos resultados, con el propósito de retroalimentar y mejorar el 
Título se realiza mediante: 


- Los Informes de Seguimiento del Título que, con carácter anual, son elaborados 
por la Comisión de Calidad y sometidos a exposición pública para su aprobación. 


Los TFG depositados en el Archivo Documental del Título para que puedan ser 
consultados por todos los agentes del título. Así mismo, los estudiantes que lo deseen 
podrán depositar el TFG en el repositorio institucional de la USAL. 


 


 


CRITERIO X: CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


Se debe modificar la tabla de adaptación de asignaturas entre los dos grados (el 
propuesto y aquel al que extingue). En concreto se deben revisar los casos de 
“Matemáticas”, “Geometría Descriptiva” y “Organización y Gestión de Empresas”, 
dado que se pretenden reconocer asignaturas del grado nuevo por otras, del anterior, 
que poseen solamente un 66% de carga docente en común, carga que es superior en 
el título 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 adaptación de 
asignaturas entre los dos grados (el propuesto y el que extingue). Para realizar esta 
modificación, se ha tenido en cuenta, y es necesario destacar, que el reconocimiento 
se realiza por Materia o por Asignatura. En los casos concretos de Matemáticas, 
Física, Expresión Gráfica y 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: 


 


Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Geología y climatología (B) 9,0 6,0 Geología y climatología (B) 


Informática (B) 6,0 6,0 Informática (B) 


Matemática I (B) 


Matemática II (B) 


6,0 


6,0 


6,0 Matemáticas I (B) 


6,0 Matemáticas II (B) 


6,0 Matemáticas III (B) 


Química (B) 9,0 6,0 Química (B) 


Física (B) 9 
6,0 Física I (B) 


6,0 Física II (B) 


Geometría descriptiva (B) 6,0 
9,0 Expresión gráfica (B) 


Dibujo técnico (B) 6,0 


Bromatología (O) 3,0 3,0 
Química y descriptiva de alimentos 


(O) 


Biología vegetal y animal (B) 6,0 6,0 Biología (B) 


Organización y gestión de empresas 


(B) 
6,0 9,0 


Administración de Empresas y  


Organización Industrial 


Operaciones básicas de alimentos 


(O) 
6,0 6,0 Operaciones básicas de alimentos (O) 


Electrotecnia (O) 6,0 6,0 Electrotecnia (O) 


Bases de la producción vegetal (O) 6,0 6,0 Bases de la producción vegetal (O) 


Automatización y control de 


procesos (O) 
6,0 6,0 


Fundamentos de Automática (O) 


Construcciones y cálculo de 


estructuras (O) 
6,0 6,0 


Construcciones y cálculo de 


estructuras (O) 
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Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Tecnología de la producción vegetal 


(O) 
6,0 6,0 


Tecnología de la producción vegetal 


(O) 


Bases y tecnología de la producción 


animal (O) 
6,0 6,0 


Bases y tecnología de la producción 


animal (O) 


Topografía (O) 6,0 6,0 Topografía (O) 


Hidráulica, máquinas y motores (O) 6,0 6,0 Hidráulica, máquinas y motores (O) 


Economía agraria (O) 3,0 3,0 
Valorización y comercialización de 


empresas agroalimentarias (O) 


Tecnología de alimentos (O) 6,0 6,0 Tecnología de alimentos (O) 


Ingeniería de obras e instalaciones 


(O) 
6,0 6,0 


Ingeniería de obras e instalaciones 


(O) 


Procesos de la industria 


agroalimentaria (O) 
3,0 3,0 


Procesos de conservación en la 


industria alimentaria 


Microbiología de las industrias 


agroalimentarias (O)  
3,0 3,0 


Microbiología de los alimentos (O) 


Gestión y aprovechamiento de 


subproductos (O) 
3,0 3,0 


Gestión y aprovechamiento de 


subproductos agroindustriales (O) 


Ingeniería de la industrias 


agroalimentarias I (O) 
6,0 6,0 


Ingeniería y tecnología de las 


industrias cerealistas y extractivas 


(O) 


Análisis físico-químico, sensorial y 


microbiológico de alimentos (O) 
9,0 


 


6,0 


 


Análisis físico-químico, sensorial y 


microbiológico de alimentos (O) 


Fundamentos de ecología y gestión  


ambiental (O) 
6,0 6,0 


Fundamentos de ecología y gestión 


ambiental (O) 


Construcciones agroindustriales (O) 3,0 3,0 
Construcciones de las industrias 


agroalimentarias (O) 


Seguridad alimentaria (O) 6,0 6,0 Seguridad alimentaria (O) 


Ingeniería de las industrias 


agroalimentarias II (O) 
6,0 6,0 


Ingeniería y tecnología de las 


industrias lácteas y cárnicas (O)  


Gestión y aprovechamiento de 


residuos (O) 
3,0 3,0 


Gestión y aprovechamiento de 


residuos (O) 


Trazabilidad (O) 3,0 3,0 Trazabilidad (O) 


Ingeniería de las industrias 


agroalimentarias III (O) 
6,0 6,0 


Ingeniería y Tecnología Enológicas y 


de otras industrias fermentativas (O) 


Gestión de la calidad (O) 3,0 3,0 Gestión de la calidad (O) 
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Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Oficina técnica (O) 6,0 6,0 Oficina técnica (O) 


Viticultura (OP) 3,0 3,0 Viticultura (OP) 


Enología (OP) 3,0 3,0 Enología (OP) 


Nutrición (OP) 3,0 3,0 Nutrición (OP) 


Inglés (OP) 3,0 3,0 Inglés (OP) 


Programación (OP) 3,0 3,0 Programación (OP) 


Análisis y control de vinos (OP) 3,0 3,0 Análisis y control de vinos (OP) 


Bioquímica y microbiología 


enológicas (OP) 
3,0 3,0 


Bioquímica y microbiología 


enológicas (OP) 


Prácticas de Empresa (OP) 6,0 6,0 Prácticas de Empresa (OP) 


Invernaderos y cultivos 


hortofrutícolas (OP) 
3,0 3,0 


Frutas y hortalizas: producción y 


comercialización (OP) 


Agricultura y producción ecológica 


(OP) 
3,0 3,0 


Alimentos ecológicos: producción y 


comercialización (OP) 


Biotecnología microbiana (OP) 3,0 3,0 
Biotecnología microbiana y 


alimentos transgénicos(OP) 


  6,0 Ingeniería 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 habrán de ser 


cursadas. 


 


Ha sido sustituida por la siguiente tabla en la que aparecen las correcciones en rojo:  


 


 


Materias/Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Materias/Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Geología y climatología (B) 9,0 6,0 Geología y climatología (B) 


Informática (B) 6,0 6,0 Informática (B) 


Matemática (Matemática I (B) y 


Matemática II (B)) 
12,0 18,0 


Matemática (Matemáticas I (B), 


Matemáticas II (B) y 


Matemáticas III (B)) 
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Materias/Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Materias/Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Química (B) 9,0 6,0 Química (B) 


Física (Física (B)) 9,0 12,0 
Física (Física I (B) y  


Física II (B)) 


Expresión Gráfica (Geometría 


descriptiva (B) y  


Dibujo técnico (B)) 


6,0 9,0 
Expresión Gráfica (Expresión gráfica 


(B)) 


Bromatología (O) 3,0 3,0 
Química y descriptiva de alimentos 


(O) 


Biología vegetal y animal (B) 6,0 6,0 Biología (B) 


Empresa (Organización y gestión de 


empresas (B) 
6,0 9,0 


Empresa (Administración de 


Empresas y  


Organización Industrial (B)) 


Operaciones básicas de alimentos 


(O) 
6,0 6,0 Operaciones básicas de alimentos (O) 


Electrotecnia (O) 6,0 6,0 Electrotecnia (O) 


Bases de la producción vegetal (O) 6,0 6,0 Bases de la producción vegetal (O) 


Automatización y control de 


procesos (O) 
6,0 6,0 


Fundamentos de Automática (O) 


Construcciones y cálculo de 


estructuras (O) 
6,0 6,0 


Construcciones y cálculo de 


estructuras (O) 


Tecnología de la producción vegetal 


(O) 
6,0 6,0 


Tecnología de la producción vegetal 


(O) 


Bases y tecnología de la producción 


animal (O) 
6,0 6,0 


Bases y tecnología de la producción 


animal (O) 


Topografía (O) 6,0 6,0 Topografía (O) 


Hidráulica, máquinas y motores (O) 6,0 6,0 Hidráulica, máquinas y motores (O) 


Economía agraria (O) 3,0 3,0 
Valorización y comercialización de 


empresas agroalimentarias (O) 


Tecnología de alimentos (O) 6,0 6,0 Tecnología de alimentos (O) 


Ingeniería de obras e instalaciones 


(O) 
6,0 6,0 


Ingeniería de obras e instalaciones 


(O) 


Procesos de la industria 


agroalimentaria (O) 
3,0 3,0 


Procesos de conservación en la 


industria alimentaria 


Microbiología de las industrias 


agroalimentarias (O)  
3,0 3,0 


Microbiología de los alimentos (O) 
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Materias/Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Materias/Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Gestión y aprovechamiento de 


subproductos (O) 
3,0 3,0 


Gestión y aprovechamiento de 


subproductos agroindustriales (O) 


Ingeniería de la industrias 


agroalimentarias I (O) 
6,0 6,0 


Ingeniería y tecnología de las 


industrias cerealistas y extractivas 


(O) 


Análisis físico-químico, sensorial y 


microbiológico de alimentos (O) 
9,0 


 


6,0 


 


Análisis físico-químico, sensorial y 


microbiológico de alimentos (O) 


Fundamentos de ecología y gestión  


ambiental (O) 
6,0 6,0 


Fundamentos de ecología y gestión 


ambiental (O) 


Construcciones agroindustriales (O) 3,0 3,0 
Construcciones de las industrias 


agroalimentarias (O) 


Seguridad alimentaria (O) 6,0 6,0 Seguridad alimentaria (O) 


Ingeniería de las industrias 


agroalimentarias II (O) 
6,0 6,0 


Ingeniería y tecnología de las 


industrias lácteas y cárnicas (O)  


Gestión y aprovechamiento de 


residuos (O) 
3,0 3,0 


Gestión y aprovechamiento de 


residuos (O) 


Trazabilidad (O) 3,0 3,0 Trazabilidad (O) 


Ingeniería de las industrias 


agroalimentarias III (O) 
6,0 6,0 


Ingeniería y Tecnología Enológicas y 


de otras industrias fermentativas (O) 


Gestión de la calidad (O) 3,0 3,0 Gestión de la calidad (O) 


Oficina técnica (O) 6,0 6,0 Oficina técnica (O) 


Viticultura (OP) 3,0 3,0 Viticultura (OP) 


Enología (OP) 3,0 3,0 Enología (OP) 


Nutrición (OP) 3,0 3,0 Nutrición (OP) 


Inglés (OP) 3,0 3,0 Inglés (OP) 


Programación (OP) 3,0 3,0 Programación (OP) 


Análisis y control de vinos (OP) 3,0 3,0 Análisis y control de vinos (OP) 


Bioquímica y microbiología 


enológicas (OP) 
3,0 3,0 


Bioquímica y microbiología 


enológicas (OP) 


Prácticas de Empresa (OP) 6,0 6,0 Prácticas de Empresa (OP) 


Invernaderos y cultivos 


hortofrutícolas (OP) 
3,0 3,0 


Frutas y hortalizas: producción y 


comercialización (OP) 


Agricultura y producción ecológica 


(OP) 
3,0 3,0 


Alimentos ecológicos: producción y 


comercialización (OP) 
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Materias/Asignaturas 


Plan 2010-2011 


CRÉDI


TOS 


ECTS 


CRÉDIT


OS 


ECTS 


Materias/Asignaturas Grado en 


Ingeniería Agroalimentaria 


Nuevo Plan 


  


Biotecnología microbiana (OP) 3,0 3,0 
Biotecnología microbiana y 


alimentos transgénicos(OP) 


  6,0 Ingeniería 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 habrán de ser 


cursadas. 


 


 


RECOMENDACIONES 


 


En relación con el punto siguiente: 


 


CRITERIO II: JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO 


Se recomienda realizar consultas externas a las empresas referentes del sector 
(grandes empresas agroalimentarias o representantes de asociaciones de éstas) y de 
la administración sectorial, con las que se ha podido apoyar la titulación hasta el 
momento o puedan tener convenios actuales de colaboración para alumnado en 
prácticas o de investigación. 


 


Se informa: 


 


Como ya se comentó en la primera de las alegaciones recogidas en este documento, 


se han mantenido reuniones recientes con empresas, con las que actualmente existen 


convenios de colaboración educativa con la EPSZ, de las que han surgido una serie 


de aportaciones que han tenido relevancia para el diseño final del título. 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) 


Lácteas Castellano Leonesas S. A (Fresno de la Ribera, Zamora) 


Leche Gaza S. L. (Zamora 
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Queserías Vicente Pastor (Morales del Vino, Zamora) 


Queserías Marcos Conde (Morales del Vino, Zamora) 


Bodegas Elías Mora (San Román de Hornija, Valladolid) 


Bodegas Fariña (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 título que se extingue han realizado prácticas 


externas y algunas participan en Proyectos de Investigación con PDI de la 


titulación. No obstante, en la Memoria de Verificación se ha incluido, además, un 


listado de otras empresas/instituciones del sector agroalimentario (ver anexo 


adjunto en color rojo) con convenios de colaboración con la Universidad de 


Salamanca, con las que se mantiene contacto para otras actividades que inciden 


en el desarrollo de la formación integral de los alumnos y que, en cursos 


anteriores, cuando el número 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 Población Provincia 


AGRUP. COOP. VALLE DEL JERTE VALDASTILLAS CÁCERES 


AVT "TIERRA DEL VINO" 
VILLANUEVA DE 
CAMPEÁN 


ZAMORA 


BODEGAS SOTO SOCIEDAD COOPERATIVA 
VILLANUEVA DE 
CAMPEAN 


ZAMORA 


KRAFT FOOD ZAMORA ZAMORA 


POMAR VIÑEDOS S.L. Valdezate 09318 BURGOS 


FITOSANITARIOS GASPAR S.L. STA MARIA DEL PÁRAMO LEÓN 


ASAJA (SALAMANCA) CASA DE CAMPO SALAMANCA 


BODEGA COOPERATIVA  "COVITORO" TORO ZAMORA 


HERMANOS PÉREZ SÁNCHEZ S.A. VITIGUDINO SALAMANCA 


CONSEJO REG. DENOM. DE ORIGEN "TORO" TORO ZAMORA 


BODEGAS FARIÑA S.L. 
CASASECA DE LAS 
CHANAS 


ZAMORA 


PIENSOS DEL TORMES Calzada de Valdunciel SALAMANCA 


BODEGAS VIÑA BAJOZ, SOC. COOOPERATIVA MORALES DE TORO ZAMORA 


MIRAT, SOCIEDAD ANÓNIMA SALAMANCA SALAMANCA 


AGROVIPAS, S. COOP. MORALES DEL VINO ZAMORA 


ARTURO SÁNCHEZ E HIJOS GUIJUELO SALAMANCA 


NUTECAL, SOC. COOP. BENAVENTE ZAMORA 


AGUSTINA DOMÍNGUEZ JAMBRINA E.A.G. GEMA ZAMORA 


MARÍA ISABEL SÁNCHEZ TOMÁS 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 


QUESERÍAS DE ZAMORA, S.A. Morales del Vino ZAMORA 


AGROTÉCNICA SAUCANA S.L. Fuentesaúco ZAMORA 


BELONDRADE Y LURTON S.L. NAVA DEL REY VALLADOLID 


LIBERALIA ENOLÓGICA S.L. VALLADOLID (47.002) VALLADOLID 


QUESOS CAMPOS-TERA VILLALPANDO ZAMORA 


IBERGEL S.A. ROALES DEL PAN ZAMORA 


GESTIÓN ECO AGRARIA DUERO, S.L. ZAMORA ZAMORA 


ESTEBAN FERNÁNDEZ RAMOS E HIJOS, S.A. 49005 - ZAMORA ZAMORA 


AGROPECUARIA TURRA, S.A. 
37183 CILLEROS EL 
HONDO 


SALAMANCA 


AQUIMISA S.L. (Ana López) SALAMANCA SALAMANCA 


EUROINVERSIONES LAST TEARDROP, S.L. VERIN ORENSE 


CÁRNICAS  MADROÑAL DE LA SIERRA S.L. TAMAMES SALAMANCA 


CLAVO CONGELADOS S.A. Tordesillas 
VALLADOLID 
47100 


BODEGAS TRITÓN, S.L. JUMILLA - 30520 MURCIA 
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BODEGA SOBREÑO S.A. Toro ZAMORA 


FILIPINAS C-B Cabrerizos 
SALAMANCA 
37193 


OVIGEN (CENTRO DE SEL. Y MEJORA GEN. CyL) TORO ZAMORA 


ASOCIACIÓN 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 ESPAÑA S.L.U. Hospital de Órbigo LEÓN 


DIAGRO S.L. ZAMORA ZAMORA 


JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN (E. T. Carne Guijuelo) Guijuelo SALAMANCA 


BODEGAS FRANCISCO CASAS S.A. MORALES DE TORO ZAMORA 


HARINAS ALMEIDA S.L. 
Almeida de Sayago 
(Zamora) 


ZAMORA 49120 


QUINTA DE LA QUIETUD TORO ZAMORA 


ARCO BODEGAS UNIDAS S.A. Cenicero LA RIOJA 


JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN (Centro Pruebas 
Porcino) 


Hontalbilla SEGOVIA 


JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN (Finca de Zamadueñas) VALLADOLID VALLADOLID 


CONSEJO REGULADOR I.G.P. CARNE DE ÁVILA ÁVILA ÁVILA 


TRANSCEREALES CRUZ S.L. ALBA DE TORMES SALAMANCA 


VIÑAS DEL CENIT 
Villanueva de Campeán 
49708 


ZAMORA 


María Isabel Sánchez Tomás ZAMORA ZAMORA 


S.A.T. VIRGEN DEL VISO VILLARES DE LA REINA SALAMANCA 


ASOC. VINO DE CALIDAD "LOS VALLES DE 
BENAVENTE" 


Brime de Urz ZAMORA 


AVT ARRIBES DEL DUERO PEREÑA DE LA RIBERA SALAMANCA 


MONTE LA REINA S.COOP.LTDA. VALLADOLID VALLADOLID 


INDUSTRIAS LÁCTEAS MANZANO VALDERAS LEÓN 


FELIPE HERNÁNDEZ VACAS S.L. Hinojosa de Duero SALAMANCA 


AGRIMOTOR 93, S.A. ZAMORA ZAMORA 


 


 


Dado que se han realizado correcciones en el Criterio 2. JUSTIFICACIÓN, y se han 
actualizado algunos datos en la Memoria de Verificación Propuesta, se considera 
conveniente, así mismo, realizar las siguientes modificaciones (texto tachado 
sustituido por texto en rojo) en ese mismo Criterio 2: 


 


1.- R. D. 50/1995 (BOE nº 30, de 04/02/95), se estableció que la denominación de 
Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias fuera modificada por la de 
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Ingeniero Técnico Agrícola (I.T.A.), especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. 
Este título oficial se imparte actualmente impartió hasta el curso 2010-2011 en la 
Escuela Politécnica Superior de Zamora de la Universidad de Salamanca, según el 
Plan de Estudios aprobado en el año 1997 (BOE nº 283, de 26/11/1997) y que fue 
articulado como enseñanza de 1er ciclo con una duración de tres años 


2.- En lo que respecta a las universidades españolas, la titulación de Grado en Ingeniería de 
las Industrias Agroalimentarias o similar adaptadas de la titulación de I.T.A., esp. Industrias 
Agrarias y Alimentarias, se imparte actualmente en diecinueve públicas (Extremadura, Vigo, 
Salamanca, León, Santiago de Compostela, Burgos, Politécnica de Cartagena, Lleida, 
Politécnica de Madrid, Girona, Valladolid, 


3.- Esta Subcomisión comenzó su trabajo, recopilando y analizando la información referente 
a los recursos disponibles para impartir el nuevo título de Grado en Ingeniería Agroalimentaria 
y adaptarlo a la normativa relacionada con la adaptación al EEES del Grado título de 
Ingeniería Técnica Agrícola, Especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Entre la 
documentación analizada cabe destacar: 


- Programa de Evaluación Institucional de ANECA. 


- Memoria de verificación del Grado de Ingeniería Agroalimentaria de la Universidad de 
Salamanca 


- Memorias de seguimiento del Grado en Ingeniería Agroalimentaria de los cursos 2010-
2011 al 2013-2014. 


4.- Confección del Anteproyecto del Plan de Estudios de Grado en Ingeniería 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 ordenación de las enseñanzas 
universitarias oficiales y teniendo en cuenta así mismo la Orden CIN/323/2009 por la que se 
establecen los requisitos para la verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten 
para el ejercicio de la profesión de Ingeniero Técnico Agrícola.  


5.- Entrega del Anteproyecto (aprobado en Junta de Escuela el 24 de Marzo de 2009 16 de 
octubre de 2014) a la Comisión para la Reforma de los Títulos de Grado Coordinadora de 
titulaciones de la Universidad de Salamanca. 


6.- Aprobación del Anteproyecto por la Comisión de Reforma de Títulos de Grado el 21 mayo 
de 2009. 


7.- Presentación de la Memoria del Proyecto a la Comisión de Reforma de Títulos de 
Grado (22 de julio de 2009. 


8.- Difusión a la comunidad universitaria de dicha Memoria (27 de julio de 2009 marzo del 
2016.), iniciándose el plazo de alegaciones avaladas por Departamentos (hasta el 6 de 
septiembre de 2009), recibiéndose propuestas de los Departamentos de Ingeniería Mecánica 
y Administración y Economía de la Empresa 


9.- Estudio de estas alegaciones por la Subcomisión del Plan de Estudios (7 de octubre de 
2009 8 de abril de 2016) y elaboración de una nueva propuesta de memoria. 


10.- Aprobación por la Junta de la Escuela Politécnica Superior de Zamora (8 de octubre de 
2009 13 de abril de 2016) de esta memoria, que es remitida a la Comisión de Docencia de la 
Universidad de Salamanca, para que continúe su tramitación de acuerdo al procedimiento 
establecido por la Universidad de Salamanca para la aprobación de planes de estudio. 
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10.1 Cronograma de implantación del título 


En la nueva propuesta para el plan de estudios de la titulación de Grado en Ingeniería Agroalimentaria por la Escuela Politécnica Superior 
de Zamora que se recoge en este documento, se plantea la implantación en cuatro fases como se muestra en el cronograma de la Tabla 
10.1. Primero se instaurará el curso de primero, extinguiéndose por tanto el primer curso del anterior Plan de estudios; en una segunda 
fase, se implantará el segundo curso del nuevo Plan, extinguiéndose el curso 2º del anterior. En una tercera y cuarta fase se implantarán 
el tercer y cuarto curso del nuevo Plan. Dicha situación supondrá la sustitución del plan de estudios que en este momento se imparte en 
el Centro. Al alumno que inició sus estudios de Graduado/a en Ingeniería Agroalimentaria del Plan 2010-2011 le serán aplicables las 
disposiciones reguladoras por las que iniciaron sus estudios, sin perjuicio de lo establecido en la Disposición Adicional Segunda del Real 
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre.  


 


Tabla 10.1(1) Cronograma de implantación del título 


Curso Grado en 
Ingeniería Agroalimentaria Plan Nuevo 


Grado en 
Ingeniería Agroalimentaria Plan 2010 


2017-2018 Se implanta 1er curso Se extingue 1er curso 


2018-2019 Se implanta 2º curso Se extingue 2º curso 


2019-2020 Se implanta 3er curso Se extingue 3er curso 


2020-2021 Se implanta 4º curso Se extingue 4º 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 máximo de dos convocatorias por curso, supone que el plan a extinguir desaparecerá en un máximo de cuatro 
cursos lectivos como se indica en la tabla inferior a partir del curso que comience el nuevo plan. En todo caso, la extinción efectiva 
coincidirá con la finalización del derecho a examen del alumno y en este sentido se tendrá en cuenta la Disposición transitoria segunda 
del Real Decreto 1393/2007, que indica que a los estudiantes que hubiesen iniciado estudios universitarios oficiales conforme a anteriores 
ordenaciones, le serán de aplicación las disposiciones reguladoras por las que hubieran iniciado sus estudios hasta el 30 de septiembre de 
2015, en que quedarán definitivamente extinguidas. En la tabla 10.1(2) se muestra el cronograma de implantación y derechos a examen 
que permite cumplir esta normativa. 


Tabla 10.1(2). Cronograma de implantación del nuevo Plan de estudios de Grado en Ingeniería Agroalimentaria y convocatorias a examen 
de las asignaturas del plan 2010-2011. 


 20017/ 


2018 


2018/ 


2019 


2019/ 


2020 


2020/ 


2021 


2021/ 


2022 


2022/ 


2023 


2023/ 


2024 


GRADO EN ING. 
AGROALIMENT 


Nuevo Plan 


1º 1º 


2º 


 


1º 


2º 


3º 


 


1º 


2º 


3º 


4º 


1º 


2º 


3º 


4º 


1º 


2º 


3º 


4º 


1º 


2º 


3º 


4º 


GRADO EN ING. 
AGROALIMENT 


Plan 2010-2011  


2º 


3º 


4º 


1º (EXAMEN) 


 


3º 


4º 


1º (EXAMEN) 


2º (EXAMEN) 


 


4º 


1º (EXAMEN) 


2º (EXAMEN) 


3º (EXAMEN) 


1º (EXAMEN) 


2º (EXAMEN) 


3º (EXAMEN) 


4º (EXAMEN) 


 


2º (EXAMEN) 


3º (EXAMEN) 


4º (EXAMEN) 


 


 


3º (EXAMEN  


4º (EXAMEN  


 


 


 


4º (EXAMEN  
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4.1 Sistema de información previa a la matriculación y procedimientos de acogida y 
orientación de los estudiantes de nuevo ingreso 
Perfil de ingreso recomendado o idóneo: 
El perfil del alumno que accede a la titulación de Grado en Ingeniería Agroalimentaria 
puede caracterizarse por un interés: 
• En el conocimiento de los principios científicos en que se apoya la actividad agrícola y 
ganadera con objeto de la producción de bienes agrarios.  
• En el conocimiento del sector agroalimentario desde el punto de vista económico.  
• Por la ingeniería en general y la ingeniería de sesgo técnico aplicada a la cuestión 
agroalimentaria.  
• Por el diseño y proyección de soluciones para el sector agrícola y ganadero que se 
materialicen en la realidad mediante obras.  
• Por la gestión de empresas agrarias y alimentarias. 
El aspirante debe contar con bachillerato concluido, habilidad para el estudio de la 
química, física, matemáticas, biología y conocimiento del idioma inglés, además de tener 
interés por el mejoramiento social, cultural y económico, de la región y del País, junto 
con el interés por el trabajo práctico, tanto en el laboratorio como en la industria. 
Según esto, los itinerarios de Bachillerato que resultan más adecuados, son aquéllos que 
proporcionan una sólida formación en materias científicas de base, por lo que podrían ser 
el de Tecnología o el de Ciencias de la Naturaleza y de la Salud, siempre que se curse en 
ambos: Matemáticas, Física y Dibujo Técnico. 
Plan de difusión de la titulación a potenciales estudiantes. 
La titulación se difundirá, por una parte, a través de las actividades de orientación 
organizadas por el Servicio de Gestión Académica y Estudios de Grado de la USAL 
(http://campus.usal.es/web-usal/Administracion/gestion_academica.shtml) y por el 
Servicio de Promoción, Información y Orientación (SPIO) (http://spio.usal.es/) y que 
básicamente son las siguientes:  
- Plan de captación de alumnos que incluye el envío de DVDs y CD Roms informativos 
a los centros de enseñanza medias, la publicación de material informativo en soporte 
informático 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 año 
académico. A través de invitación 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 Jurídicas) y tienen la ocasión 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 colaboración con Junta de 
Castilla y León y la Diputación 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 áreas de influencia aparte del 
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distrito universitario de la USAL, por ejemplo, Extremadura y aquellas otras que son a 
petición de los propios interesados.  
- Feria Educativa “AULA”. Desde 1996 la USAL participa en esta feria nacional, a la que 
acuden más de 150.000 visitantes cada año, en su mayoría estudiantes de bachillerato 
próximos a iniciar sus estudios universitarios.  
- Otras Ferias de captación de estudiantes. La USAL viene participando en ferias 
nacionales e internacionales de captación de estudiantes, como las celebradas en 
Barcelona, Vitoria, Madrid, Lisboa (FIL), Oporto (EXPONOR), París (L’ETUDIANT), 
y Buenos Aires”.  
Por otra parte, la propia titulación y con el apoyo de la Escuela Politécnica Superior de 
Zamora se realiza un plan de difusión específico, que incluye: 
Folletos y carteles a distribuir entre los centros de enseñanza media,  
Visitas a los centros de enseñanza media para presentar la titulación,  
Página web de presentación de la titulación. 
Mecanismos de información previa a la matriculación. 
La Sección de Acceso y Atención al Universitario del Servicio de Gestión Académica de 
la Universidad de Salamanca facilita información sobre el proceso de matriculación a 
través de la página web 
(http://www.usal.es/webusal/node/1410?bcp=futuros_estudiantes).  
También en las Conserjerías y Secretarías de cada centro se dispone de información por 
escrito sobre los trámites de matrícula, y durante el periodo de matriculación los Centros 
disponen de estudiantes tutores (bajo la figura de becarios de colaboración con los 
servicios de la Universidad), vinculados a cada una de las titulaciones, que facilitan a los 
estudiantes de nuevo ingreso información individualizada para la cumplimentar los 
impresos de matrícula en papel o a través de la web (automatrícula).  
Además, en la web del título que se implantará, cualquier estudiante dispondrá, antes de 
comienzo del curso, de información académica suficiente como para poder planificar su 
proceso de aprendizaje: guías docente de las asignaturas, horarios, calendario de 
exámenes, normativa, etc. Puede consultarse, por ejemplo, la información 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 matrícula, se dispondrá de profesores tutores que atenderán a los estudiantes 
para orientarles en la elección 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 carácter general:  
- Distribución de una Guía de Acogida, en la que se recoge información práctica sobre la 
USAL para los estudiantes que ingresan en ella, abarcando desde el catálogo de estudios 
que se imparten hasta otros aspectos relacionados con la vida, usos y costumbres en las 
ciudades donde están implantados los campus (Ávila, Béjar, Salamanca y Zamora).  
- Celebración de una Feria de Acogida. Organizada desde el Vicerrectorado de 
Estudiantes e Inserción Profesional, con el apoyo del Servicio de Promoción, Información 
y Orientación (SPIO), incluye actividades de presentación tanto de la Universidad y sus 
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servicios a la comunidad universitaria como de instituciones públicas y empresas 
vinculadas a la vida universitaria.  
- Edición de trípticos de las Titulaciones que recogen información sobre las características 
principales de cada plan de estudios, los requisitos de acceso, las principales materias, la 
duración y créditos de los estudios, y las previsiones de inserción laboral (tiempo para 
encontrar empleo una vez obtenida la titulación y salario estimado).  
Además, en la EPS de Zamora, se organizan actividades de acogida para los estudiantes 
de nuevo ingreso en cada titulación que consisten básicamente en:  
- Jornada de acogida, con presentación y visita a las instalaciones tanto de la Escuela 
como de la Titulación.  
- Extensión de la jornada de acogida durante la primera semana del curso, con sesiones 
monográficas de los diferentes servicios a disposición del estudiante: uso de la biblioteca, 
aula de informática, acceso wi-fi, gestión administrativa, etc. 
- Dentro de la programación de Cursos de Verano de la USAL, se oferta la realización, 
durante el mes de septiembre, de un “Curso Cero: Matemáticas Básicas”, con el que los 
estudiantes de nuevo ingreso pueden poner al día su perfil para adaptarse al del acceso 
previsto en la titulación. 
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSEÑANZAS 


5.1 Estructura y descripción general del plan de estudios 
 


 Tabla 5.1. Tipos de materias del Grado y su distribución en créditos 


 


TIPO DE MATERIA Nº créditos ECTS 


Formación Básica (FB) 72 


Obligatorias (Ob) 141 


Optativas (Op) 15 


Práctica Externas 


(obligatoria)(optativa)(PE) 


* 


Trabajo Fin de Grado (TFG) 12 


CRÉDITOS TOTALES 240 


*Las prácticas de empresa se incluyen como materia optativa 


 


Módulos o Materias y Asignaturas del plan de estudios 


La agrupación de las enseñanzas en módulos ha sido adaptada de la Orden CIN/323/2009 de 9 de 
febrero por la que se establecen los requisitos necesarios para la verificación de los títulos universitarios 
oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de Ingeniero Técnico Agrícola. Únicamente el 
Módulo Optativas no aparece recogido en dicha Orden.  


Cada módulo está dividido en una o varias materias, y a su vez cada materia está dividida en una o 
varias asignaturas.  


La titulación se ha estructurado en 5 módulos. Cada módulo está dividido en una o varias materias, y a 
su vez cada materia está dividida en una o varias asignaturas de manera que se abarque el desarrollo de 
competencias del Grado. La distribución de materias y asignaturas en cada módulo puede verse en la 
tabla 5.2.  


El primer módulo propuesto corresponde a Formación Básica, este módulo se ha distribuido en 11 8 
materias que a su vez se han dividido en 10 11 asignaturas. La carga de este módulo son 72 créditos 
ECTS, cumplimiento con el mínimo establecido en el REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre, 
por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. Las asignaturas de 
carácter básico, que integran este módulo se han programado en primer y segundo curso. 
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El segundo módulo propuesto es el correspondiente a la Formación Común a la Rama Agrícola, que está 
integrado por 6 materias que a su vez se subdividen en 11 asignaturas, que se han distribuido en los 
cuatro tres últimos cursos académicos. El número de créditos asignados a este módulo es de 60 ECTS. 


El tercer módulo, de 81 créditos, es el de Tecnología Específica: Industrias Agrarias y Alimentarias. 
Este módulo está integrado por 6 4 materias que se desglosan en 17 asignaturas que se han distribuido 
entre cursos académicos segundo, tercer y cuarto. 


El cuarto módulo: Optativas se ha programado en la segunda mitad del Plan de Estudios, y está 
constituido por asignaturas que se imparten en tercer y en cuarto curso. Así en tercer curso se ofertan 15 
créditos entre las cuales el alumno deberá optar hasta cursar un total de 6 créditos; En cuarto curso se 
ofertan 27 créditos, entre las que se encuentra Prácticas de Empresa, entre todas ellas el alumno deberá 
optar hasta completar un total de 9 créditos.  


Finalmente, el módulo Trabajo Fin de Grado está constituido por una única materia de 12 créditos de 
carácter obligatorio que se ha programado en el segundo semestre de cuarto curso. 


 


Tabla 5.2. Relación de módulos, materias y asignaturas del plan de estudios 


Módulos Materias Asignaturas EC
TS 


Ti
po 


Seme
stre 


 


De Formación 
Básica 


(72 ECTS) 


 


Matemáticas  Matemáticas I 
6,0 F


B 
S1 


 Matemáticas II 
6,0 F


B 
S2 


 Matemáticas III 
6,0 F


B 
S3 


Física Física I 
6,0 F


B 
S1 


 Física II 
6,0 F


B 
S2 


Informática Informática 
6,0 F


B 
S1 


Empresa 


Administración de 
Empresas y Organización 
Industrial  


9,0 F
B 


S1-S2 


Expresión Gráfica Expresión Gráfica  
9,0 F


B 
S1-S2 


Química Química  
6,0 F


B 
S2 
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Módulos Materias Asignaturas EC
TS 


Ti
po 


Seme
stre 


Biología  Biología 
6,0 F


B 
S2 


Geología  Geología y Climatología 
6,0 F


B 
S3 


 


 


 


 


De Formación 
Común a la 
Rama Agrícola 


(60 ECTS) 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


Bases y 
Tecnología de la 
Producción 
Vegetal 


 


Bases de la Producción 
Vegetal 


6,0 O
b 


S3 


Tecnología de la 
Producción Vegetal 


6,0 O
b 


S4 


Bases y 
Tecnología de la 
Producción 
Animal 


 
Bases y Tecnología de la 
Producción Animal 


6,0 O
b 


S4 


Ciencia y 
Tecnología del 
Medio Ambiente 


Fundamentos de Ecología 
y  Gestión Ambiental 


6,0 O
b 


S6 


Gestión y 
Aprovechamiento 
de Subproductos 
Agroindustriales 


Gestión y 
Aprovechamiento de 
Subproductos 
Agroindustriales 


3,0 O
b S7 


Ingeniería del 
Medio Rural 


Topografía 
6,0 O


b 
S4 


Hidráulica, Motores y 
Máquinas 


6,0 O
b 


S5 


Construcción y Cálculo 
de Estructuras 


6,0 O
b 


S5 


Electrotecnia 
6,0 O


b 
S4 


Oficina Técnica 
6,0 O


b 
S8 


Economía Agraria Valoración y 
Comercialización de 
Empresas 
Agroalimentarias 


3,0 O
b 


S6 
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Módulos Materias Asignaturas EC
TS 


Ti
po 


Seme
stre 


 


 


 


 


 


De Formación 
Tecnología 
Específica: 
Industrias 
Agrarias y 
Alimentarias 


(81 ECTS) 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


Tecnología de 
Alimentos 


Operaciones Básicas de 
Alimentos 


6,0 O
b 


S3 


Procesos de Conservación 
en la Industria 
Alimentaria 


3,0 O
b 


S6 


Tecnología de Alimentos 
6,0 O


b 
S5 


Gestión de la Calidad 
3,0 O


b 
S8 


Seguridad Alimentaria 
6,0 O


b 
S7 


Trazabilidad 
3,0 O


b 
S7 


Análisis Físico-Químico, 
Sensorial y 
Microbiológico de 
Alimentos 


6,0 O
b 


S6 


Química y Descriptiva de 
Alimentos 


3,0 O
b 


S5 


Microbiología de los  
Alimentos 


3,0 O
b 


S5 


Ingeniería y 
Tecnología de las 
Industrias 
Agroalimentarias 


 


Ingeniería y Tecnología 
de las Industrias 
Cerealistas y Extractivas 


6,0 O
b 


S6 


Ingeniería y Tecnología 
Enológicas y de Otras  
Industrias Fermentativas 


6,0 O
b 


S7 


Ingeniería y Tecnología 
de las Industrias Lácteas y 
Cárnicas 


6,0 O
b 


S7 


Gestión y 
Aprovechamiento de 
Residuos 


3,0 O
b 


S7 


Fundamentos de 
Automática 


6,0 O
b 


S4 
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Módulos Materias Asignaturas EC
TS 


Ti
po 


Seme
stre 


Ingeniería de las 
Instalaciones 
Auxiliares Ingeniería Térmica 


6,0 O
b 


S3 


Construcciones 
Agroindustriales 


Ingeniería de las Obras e 
Instalaciones 


6,0 O
b 


S5 


Construcciones de las 
Industrias 
Agroalimentarias 


3,0 O
b 


S7 


 


 


Módulos Materias Asignaturas ECTS Tipo Semestre 


 


Optativas* 


(Elegir 15 ECTS 
de los 42 ECTS 
ofertados) 


 


 Viticultura 3,0 Op S6 


 Enología 3,0 Op S6 


 
Análisis y Control de 
Vinos 


3,0 Op S8 


 
Bioquímica y 
Microbiología Enológicas 


3,0 Op S8 


 Nutrición   3,0 Op S6 


 Alimentos Funcionales 3,0 Op S8 


 


Frutas y Hortalizas: 
Producción y 
Comercialización 


3,0 Op S8 


 


Alimentos Ecológicos: 
Producción y 
Comercialización 


3,0 Op S8 


 


Calidad Diferenciada de 
los Productos de Origen 
Animal 


3,0 Op S8 


 
Biotecnología Microbiana 
y Alimentos Transgénicos 


3,0 Op S8 


 Inglés 3,0 Op S6 


 Programación  3,0 Op S6 
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 Prácticas en Empresa 6,0 Op S8 


Trabajo Fin de 
Grado 


Trabajo Fin de 
Grado Trabajo Fin de Grado 


12,0 TFG S8 


 


Contribución de las materias al logro de las competencias del título 


El título de Grado desarrollado en la presente memoria habilita para el ejercicio de la profesión de 
Ingeniero Técnico Agrícola. Los planes de estudios conducentes a la obtención de los títulos de Grado 
que habiliten para esta profesión, deberán cumplir, además de los previsto en el Real Decreto 
1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias 
oficiales, los requisitos respecto a los apartados del Anexo I del mencionado Real Decreto que se 
señalan en el Anexo de la Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, por la que se establecen los requisitos 
para la verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de 
Ingeniero Técnico Agrícola. 


La citada Orden CIN define las competencias que los estudiantes deben adquirir y establece la 
planificación de las enseñanzas indicando que el plan de estudios debe incluir como mínimo 4 módulos 
correspondientes a: Formación Básica, Común a la Rama Agrícola, Tecnología Específica y el Trabajo 
Fin de Grado. 


La planificación de las enseñanzas realizada en el presente título de Grado recoge los módulos 
establecidos por la Orden CIN e incorpora un módulo más que engloba la optatividad del título. 


Las materias incluidas en cada uno de los módulos tratan de desarrollar las competencias fijadas por la 
citada Orden en cada módulo 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 adquisición de la competencia por el 
alumnado. La contribución de cada una de las asignaturas al desarrollo de las competencias del título 
puede verse en la tabla 5.3. 
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Tabla 5.3. Contribución de las materias al logro de las competencias del título 


 


MATERIAS C
B


1 
  C


B
2 


C
B


3 
C


B
4 


C
B


5 
C


E1
 


C
E2


 
C


E3
 


C
E4


 
C


E5
 


C
E6


 
C


E7
 


C
E8


 
C


E9
 


C
E1


0 
C


E1
1 


C
E1


2 
C


E1
3 


C
E1


4 
C


E1
5 


C
E1


6 
C


E1
7 


C
E1


8 
C


E1
9 


C
E2


0 
C


E2
1 


C
E2


2 
C


E2
3 


C
E2


4 
C


E2
5 


C
E2


6 
C


E2
7 


C
E2


8 
C


E2
9 


C
E3


0 
C


E3
1 


C
E3


2 
C


E3
3 


C
O


1 
C


O
2 


C
O


3 
C


E4
 


C
O


5 
C


O
6 


C
O


7 
C


O
8 


C
O


9 
C


O
10


 
C


O
11


 
C


12
 


Matemáticas x x    x                                             
Física   x  x     x                                         
Informática  x x x    x                                           
Empresa   x x        x                                       
Expresión Gráfica  x  x x  x                                            
Química   x      x                                          
Biología  x x x          x                                      
Geología   x x  x      x                                        
Bases y 
Tecnología de la 
Producción 
Vegetal 


x x x x x         x x  x     x x                            


Bases y 
Tecnología de la 
Producción Animal 


 x x x            x x                                  


Ciencia y 
Tecnología del 
Medio Ambiente 


 x x x              x    x                             


Gestión y 
Aprovechamiento  x x x                 x                              
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de Subproductos 
Agroindustriales 
Ingeniería del 
Medio Rural  x x x x              x x x x                             


Economía Agraria   x x                    x                           
Tecnología de 
Alimentos  x x x x                    x x x x x x x      x              


Ingeniería y 
Tecnología de las 
Industrias 
Agroalimentarias 


 x x                             x x x                 


Ingeniería de las 
Instalaciones 
Auxiliares 


 x x x                              x    x             


Construcciones de 
la Industrias 
Agroalimentarias 


  x x x                              x x               


Optativas x x x x x                                  x x x x x x x x x x x x 
Trabajo Fin de 
Grado x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x 


 


cs
v:


 2
18


22
17


13
25


07
34


81
25


05
04


3







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 5. Planificación de las 
enseñanzas 


 


9 


 


Organización temporal del plan de estudios 


 


Tabla 5.4. Organización temporal del plan de estudios. LEYENDA: (TB) Asignatura de carácter 
básico, (Ob) Asignatura de carácter obligatorio, (Op) Asignatura de carácter optativo. 


 


1º curso 


Asignatura  ECTS  1er S  2º S  


Matemáticas I 6,0 (TB) 6,0   


Física I 6,0 (TB) 6,0  


Informática 6,0 (TB) 6,0  


Administración de Empresas y Organización 
Industrial 


9,0 (TB) 6,0 3,0 


Expresión Gráfica 9,0 (TB) 6,0 3,0 


Matemáticas II 6,0 (TB)  6,0 


Física II 6,0 (TB)  6,0  


Química 6,0 (TB)  6,0 


Biología  6,0 (TB)  6,0 


TOTAL PRIMER CURSO  60,0  30,0  30,0  


 


2º curso 


Asignatura  ECTS  1er S  2º S 


Matemáticas III 6,0 
(TB) 


6,0   


Geología y Climatología 6,0 
(TB) 


6,0   


Operaciones Básicas de Alimentos 6,0 
(Ob) 


6,0  


Ingeniería Térmica 6,0 
(Ob) 


6,0  


Bases de la Producción Vegetal 6,0 
(Ob) 


6,0  
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Electrotecnia  6,0 
(Ob) 


 6,0 


Fundamentos de Automática 6,0 
(Ob) 


 6,0 


Tecnología de la Producción Vegetal 6,0 
(Ob) 


 6,0 


Bases y Tecnología de la Producción Animal 6,0 
(Ob) 


 6,0 


Topografía 6,0 
(Ob) 


 6,0 


TOTAL SEGUNDO CURSO  60,0  30,0  30,0 


3º curso 


Asignatura  ECTS  1er 
S  


2º S  


Hidráulica, Máquinas y Motores 6,0 (O) 6,0  


Construcciones y Cálculo de Estructuras 6,0 (Ob) 6,0  


Química y Descriptiva de Alimentos 3,0 (Ob) 3,0  


Tecnología de Alimentos 6,0 (Ob) 6,0  


Ingeniería de las Obras e Instalaciones 6,0 (Ob) 6,0   


Microbiología de los Alimentos 3,0 (Ob) 3,0  


Valorización y Comercialización de Empresas 
Agroalimentarias 


3,0 (Ob)  3,0 


Procesos de Conservación en la Industria 
Agroalimentaria 


3,0 (Ob)  3,0 


Ingeniería y Tecnología de las Industrias 
Cerealistas y Extractivas 


6,0 (Ob)  6,0 


Análisis Físico-Químico, Sensorial y 
Microbiológico de Alimentos 


6,0 (Ob)  6,0 


Fundamentos de Ecología y Gestión Ambiental 6,0 (Ob)  6,0 


Viticultura 3,0 (Op)  


6,0  Enología 3,0 (Op)  


Nutrición  3,0 (Op)  
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Inglés 3,0 (Op)  


Programación 3,0 (Op)  


TOTAL TERCER CURSO  60,0  30,0  30,0  


 


 


4º curso 


Asignatura  ECTS  1er 
S  


2º S  


Construcciones de las Industrias 
Agroalimentarias 


3,0 
(Ob) 


3,0  


Seguridad Alimentaria  6,0 
(Ob) 


6,0  


Ingeniería y Tecnología Enológicas y de Otras 
Industrias Fermentativas 


6,0 
(Ob) 


6,0   


Trazabilidad 3,0 
(Ob) 


3,0   


Gestión y Aprovechamiento de Subproductos 
Agroindustriales 


3,0 
(Ob) 


3,0  


Gestión y Aprovechamiento de Residuos 3,0 
(Ob) 


3,0  


Ingeniería y Tecnología de las Industrias 
Lácteas y Cárnicas 


6,0 
(Ob) 


6,0  


Gestión de Calidad 3,0 
(Ob) 


 3,0 


Oficina Técnica 6,0 
(Ob) 


 6,0 


Análisis y Control de Vinos 3,0 
(Op) 


 


9,0 Bioquímica y Microbiología Enológicas 3,0 
(Op) 


 


Alimentos Funcionales 3,0 
(Op) 
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Frutas y Hortalizas: Producción y 
Comercialización 


3,0 
(Op) 


 


Alimentos Ecológicos: Producción y 
Comercialización 


3,0 
(Op) 


 


Biotecnología Microbiana y Alimentos 
Transgénicos 


3,0 
(Op) 


 


Calidad Diferenciada en Productos de Origen 
Animal 


3,0 
(Op) 


 


Prácticas en Empresa 6,0 
(Op) 


 


Trabajo Fin de Grado 12,0 
(TFG) 


 12,0  


TOTAL CUARTO CURSO  60,0  30,0  30,0  


 


 


Mecanismos de coordinación docente horizontal y vertical del plan de estudios 


Los mecanismos de coordinación que garanticen que el plan de estudios de Graduado/Graduada 
en Ingeniería Agroalimentaria se desarrolle de forma coherente y acorde a la propuesta de grado 
realizada en esta memoria se ajustarán 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 prácticum. 


 


Coordinación de grado 


El coordinador de un grado será nombrado por el director de la Escuela, oída la Junta del Centro. 
Podrá ser un subdirector, el secretario del Centro o un profesor permanente adscrito al centro con 
experiencia docente en la titulación. El Director de la Escuela puede asumir directamente la 
coordinación de un grado y, por tanto, no proceder al nombramiento de un coordinador. El 
nombramiento será notificado por el Centro al vicerrector con competencias en la materia. 


El coordinador de un grado será nombrado por un curso académico, si bien su mandato podrá ser 
ampliado por decisión del director de Escuela, oída la Junta de Centro. 


El director de la Escuela emitirá la correspondiente certificación de la labor desempeñada por el 
coordinador, a los efectos de su reconocimiento académico (cómputo de carga docente según el 
“Modelo de plantilla”, méritos en la evaluación docente según el “Programa DOCENTIA”). 
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El Consejo de Gobierno podrá establecer un complemento económico para el cargo de 
coordinador de Grado, que únicamente percibirán los coordinadores que no sean subdirectores o 
secretarios de Centro. Para el posible establecimiento del complemento, se tendrá presente la 
relación entre el número de subdirecciones y el número de titulaciones del Centro. 


El coordinador deberá formar parte, como miembro nato o miembro invitado, de la Comisión de 
Calidad de la titulación que coordine, y podrá ser requerido para integrar o asesorar a la 
Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de la Titulación (COTRARET) que 
coordine, así como a la Comisión de Docencia del Centro. 


Objetivos de la coordinación de grado: 


1. La facilitación de la adecuada implantación de la titulación y el seguimiento de la misma. 


2. La detección de las necesidades específicas en cuanto a recursos y espacios físicos, 
comunicándolas al equipo directivo del centro. 


3. La elaboración de la guía docente de la titulación y de las guías de las asignaturas. 


4. La atención de las necesidades de formación de los profesores en materia de aprendizaje y 
evaluación por competencias. 


5. El fomento de proyectos de innovación docente que se propongan por equipos de curso y de 
titulación. 


6. La supervisión de la actividad propia de los coordinadores de curso. 


7. La implantación de los procedimientos que permitan comprobar que los estudiantes alcanzan 
las competencias generales y específicas de la titulación. 


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 finalización. 


2. Elaborar y difundir los correspondientes informes generados en las reuniones de coordinación. 


3. Organizar reuniones programadas con los delegados de curso, cuando los delegados lo 
demanden o cuando los coordinadores de curso lo sugieran. 


4. Diseñar, proponer, programar y solicitar cursos de formación de los profesores. 


5. Estar en contacto con el equipo de dirección del Centro o del Departamento o Instituto, según 
proceda, la comisión de docencia, la comisión de trabajos fin de grado o máster y la comisión de 
calidad del título. 


6. Participar en las reuniones de la Comisión de Calidad e informar a los coordinadores de curso 
del seguimiento de la calidad. 


7. En los títulos de máster universitario y de doctorado, el director presidirá tanto las reuniones 
de la Comisión de Calidad como las de la Comisión Académica. 


cs
v:


 2
18


22
17


13
25


07
34


81
25


05
04


3







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 5. Planificación de las 
enseñanzas 


 


14 


 


8. Participar en el cumplimiento del informe de evaluación de la titulación y en el plan de 
mejoras del mismo. 


9. Cooperar en las tareas asociadas al proceso de seguimiento del título y al de acreditación. 


10. Colaborar en el diseño y desarrollo las Jornadas de Acogida de los estudiantes de nuevo 
ingreso y en el plan de tutorías si existe. 


11. Mediar y arbitrar en los conflictos que puedan surgir sobre el desarrollo de las materias de la 
titulación, con capacidad de decisión y el respaldo del equipo de dirección del Centro. 


 


 


 


Coordinación de curso 


El coordinador de curso será 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 será por un curso académico, si bien podrá ser ampliado por decisión del director 
de Escuela también a propuesta del coordinador del grado correspondiente. 


Objetivos de la coordinación: 


1. La elaboración de las guías docentes de las asignaturas del curso. 


2. La distribución de la carga global del trabajo del estudiante en cada semestre, ajustándolo a 
una dedicación de 40 horas semanales y garantizando una adecuada distribución por asignaturas. 


3. Las actuaciones tutoriales que se propongan en cada curso, siguiendo el Plan de Tutorías 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 evaluación programados en las asignaturas. 


6. Los procedimientos que permitan comprobar que los estudiantes alcanzan las competencias 
generales y específicas 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 comisión 
de coordinación por curso. Se sugieren tres al semestre (una al inicio de programación y 
planteamiento de estrategias, una a la mitad de seguimiento y otra al final de evaluación). 


2. Elaborar los correspondientes informes de cada reunión difundiéndolos al resto de docentes de 
la comisión y al Coordinador de la Titulación. 
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3. Elaborar y difundir un cronograma de distribución 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 coordinación de la titulación y transmitir la información al resto de 
docentes del curso. 


5. Estar en contacto con el coordinador de la titulación haciéndole partícipe de las necesidades 
detectadas incluidas las de formación 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 Titulación para su evaluación y propuesta 
de soluciones. 


 


Coordinación del prácticum 


Al estar incluido en la formación del alumnado la asignatura de prácticas en empresa, en forma 
de materia optativa, se ha implantado la figura de coordinador del prácticum. Que será nombrado 
por el director de la Escuela oída la Junta del Centro entre los profesores permanentes adscritos 
al Centro con experiencia docente en la titulación. Este nombramiento puede recaer en un 
subdirector o en el secretario del Centro. El director de Escuela puede asumir directamente la 
coordinación del prácticum y, por tanto, no proceder al nombramiento de un coordinador. El 
coordinador del prácticum será nombrado por un curso académico, si bien su mandato podrá ser 
ampliado por decisión del decano o director de Escuela, oída la Junta de Centro. 


Objetivos de la coordinación: 


1. La promoción de los contactos y propuestas de convenio con las diferentes instituciones y 
centros. 


2. La planificación y organización de las prácticas y el seguimiento de cada periodo. 


3. La asignación de plazas a los estudiantes y la distribución de tutores académicos y tutores 
externos. 


4. La definición del programa formativo general del prácticum y particular de cada estudiante. 


5. La delimitación de las tareas y funciones de los tutores. 


6. Las solicitudes de ayudas de movilidad y su distribución entre los estudiantes. 


7. La atención de las necesidades de los tutores externos e internos. 


8. La evaluación del programa y la evaluación y calificación de esta materia. 


Funciones del coordinador del prácticum: 


1. Presidir, si existe, la Comisión de Prácticas o la Comisión Mixta de Prácticas, convocando 
reuniones de coordinación y programación de prácticas, 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 realización de prácticas y proponer 
y gestionar nuevos convenios de colaboración. 


3. Detectar necesidades formativas de los tutores y proponer y organizar dichas actividades 


4. Diseñar, planificar y proponer cada curso el programa de prácticas externas y dar a conocer el 
calendario, las plazas disponibles, los criterios de asignación de estudiantes y tutores, así 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 evaluación de las prácticas, establecer el calendario de actividades 
para la evaluación y asegurar la homogeneidad y transparencia del proceso. 


7. Mediar y resolver conflictos y dar solución apoyado por el equipo de dirección del centro, a 
cuantas situaciones se puedan plantear a lo largo de esta actividad. 


 


Prácticas externas 


Las prácticas externas están reguladas por el REGLAMENTO SOBRE PRÁCTICAS 
EXTERNAS DE LA USAL (Aprobado en consejo de Gobierno de 30 de mayo de 2013). Este 
reglamento tiene por objeto regular las prácticas 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 prácticas académicas externas de los estudiantes 
universitarios. 


Las prácticas externas de esta titulación serán de tipo curricular y optativa con 6 ECTS. Podrán 
ser realizadas en entidades colaboradoras que manifiesten su voluntad de acoger estudiantes en 
prácticas, tales como empresas, instituciones públicas y privadas de ámbito nacional e 
internacional. Además, podrá atribuirse el estatuto de entidad colaboradora a los trabajadores 
autónomos, en función de las características de su actividad profesional.  


Para la realización de las prácticas los estudiantes contarán con un tutor de la entidad 
colaboradora y un tutor académico, docente de la Universidad de Salamanca. El tutor profesional 
será una persona vinculada y designada por la entidad colaboradora, con experiencia profesional 
en el área que el estudiante desarrolla las prácticas, y con los conocimientos necesarios para 
realizar una tutela efectiva.  


El tutor académico para las prácticas curriculares deberá ser un profesor de la Universidad de 
Salamanca, con preferencia de la propia Escuela Politécnica Superior de Zamora y, en todo caso, 
afín a la enseñanza a la que se vincula la práctica.  


El tutor académico y el tutor profesional no podrán coincidir en la misma persona. La 
Universidad de Salamanca facilitará a los tutores de estudiantes con discapacidad la información 
y formación necesaria para el desempeño de esta función. 
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El estudiante deberá elaborar y entregar al tutor académico de la Universidad de Salamanca al 
terminar sus prácticas una memoria – informe que incluya al menos los siguientes aspectos:  


- Datos personales del estudiante.  
- Entidad colaboradora donde ha realizado las prácticas y lugar de ubicación.  
- Descripción concreta y detallada de las tareas, trabajos desarrollados y 


departamentos de la entidad a los que ha estado asignado.  
- Valoración de las tareas desarrolladas con los conocimientos y competencias 


adquiridos en relación con los estudios universitarios.  
- Relación de los problemas planteados y el procedimiento seguido para su 


resolución.  
- Identificación de las aportaciones que, en materia de aprendizaje, han 


supuesto las prácticas.  
- Evaluación de las prácticas 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 prácticas, realizará y entregará 
al tutor académico un informe final adaptado a las características de cada práctica que recogerá 
el grado de cumplimiento de los contenidos y competencias previstas en el Proyecto Formativo.  


La evaluación se realizará 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 calificación académica se incorporará al expediente académico del estudiante en el caso de 
prácticas curriculares, y en el Suplemento Europeo al Título, conforme determine la normativa 
vigente, en el caso de las extracurriculares. 


La realización de prácticas externas requerirá la suscripción de un Convenio de Cooperación 
Educativa entre la Universidad y la entidad colaboradora, que regulará la cooperación entre 
ambas partes para la formación práctica de los estudiantes. La formalización del convenio será 
previa a la incorporación de los estudiantes a la entidad colaboradora. 


El Convenio será 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 representación legal de la misma.  


Se firmará un convenio por empresa e institución, al que se incorporarán tantos anexos como 
proyectos formativos se acuerden por las partes durante la vigencia del convenio.  


Los convenios establecerán el marco regulador de las relaciones entre el estudiante, la entidad 
colaboradora y la Universidad de Salamanca.  


Se fomentará que las entidades colaboradoras sean accesibles para la realización de prácticas de 
estudiantes con discapacidad procurando la disposición de los recursos humanos, materiales y 
tecnológicos necesarios para asegurar la igualdad de oportunidades.  


Las empresas e instituciones deberán garantizar la seguridad y la salud de los estudiantes en 
prácticas en las tareas relacionadas con el proyecto formativo. Las entidades colaboradoras no 
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recibirán ningún tipo de contraprestación económica por parte de la Universidad de Salamanca, a 
excepción de las prácticas externas amparadas en programas subvencionados por entidades 
públicas o privadas en cuyas convocatorias se contemple expresamente esta circunstancia. 


La Escuela Politécnica Superior de Zamora no tiene constituida Comisión de Prácticas 
realizando las competencias la Comisión 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 prácticas académicas a nivel del centro.  


b) Definir los programas de prácticas.  


c) Establecer los criterios que deben cumplir los estudiantes para la realización de las prácticas.  


d) Estudiar e intentar resolver las incidencias surgidas en el desarrollo de las prácticas.  


e) Aquellas otras que se establezcan oportunamente para lograr el buen funcionamiento de las 
prácticas. 


 


Idiomas 


Las clases serán impartidas en español/castellano 


 


Tipo de enseñanza 


Presencial 


 


 


Sistema de calificaciones 


El sistema de calificaciones de la Universidad de Salamanca está regulado por la NORMATIVA 
SOBRE EL SISTEMA DE CALIFICACIONES Y CÁLCULO DE LA NOTA MEDIA Y DE 
LA CALIFICACIÓN GLOBAL DE LOS EXPEDIENTES ACADÉMICOS 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 calificarán en una escala cuantitativa de 0 a 10, añadiendo 
su correspondiente calificación cualitativa. A los estudiantes que hayan obtenido una calificación 
cuantitativa igual o superior a nueve se le podrá otorgar en su calificación cualitativa la mención 
“Matrícula de Honor”. Su número no podrá exceder del 5% de los estudiantes matriculados en 
una asignatura en el correspondiente curso académico, salvo que el número de estudiantes sea 
inferior a 20, en cuyo caso se podrá conceder una única “Matrícula de Honor”. 


Los créditos superados por reconocimiento de créditos obtenidos en enseñanzas superiores 
oficiales o en enseñanzas universitarias incorporarán la calificación 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 enseñanzas universitarias no oficiales no incorporarán la calificación 
de los mismos. 


La nota media del expediente académico será 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 número de créditos totales obtenidos por el 
estudiante. En el caso de que alguna asignatura sólo tenga calificación cualitativa, no se realizará 
el cálculo de la nota media del expediente.  


La calificación global del expediente académico será la suma de los créditos obtenidos por el 
estudiante, los superados y los reconocidos, multiplicados cada uno de ellos por la puntuación 
equivalente de las calificaciones cualitativas en la escala de 0 a 4 (siendo 0 suspenso, 1 
aprobado, 2 notable, 3 sobresaliente y 4 Matrícula de Honor) y dividida por el número de 
créditos totales obtenidos por el estudiante. 


En las certificaciones académicas que se emitan se harán constar para cada asignatura las 
calificaciones cuantitativas en la escala 0 a 10 y su correspondiente calificación cualitativa.  Así 
mismo se hará constar la nota media en la escala 0 a 10, en caso de que sea posible realizar su 
cálculo, y la calificación global en la escala de 0 a 4 anteriormente citada. 


 


Organización de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida 


En los actuales programas europeos, la movilidad de los estudiantes aporta un valor añadido a su 
formación, que va más allá de la calidad o cualidad de los contenidos específicos cursados 
respecto de los que podrían haber realizado en la universidad de origen. 


La Escuela Politécnica Superior de Zamora, en colaboración con el Servicio de Relaciones 
Internacionales y el Servicio de Becas y Ayudas al Estudio, mantiene una serie de programas de 
intercambio a través de los cuales se planificará y gestionará, en particular, la movilidad de los 
estudiantes de Grado en Ingeniería 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 año o un semestre a estudiantes tanto con universidades extranjeras 
(Programa ERASMUS y Programa de Becas de Intercambio con Universidades extranjeras) 
como con otras universidades españolas (Programa SICUE). 


La gestión de los programas de intercambio la realiza la Comisión 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 Comisión se promueve el establecimiento de convenios con otras universidades, en el 
marco de los programas mencionados, para las distintas titulaciones del centro, en función de la 
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posibilidad de adquirir competencias y cubrir objetivos del Título 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 están acorde con las 
competencias previstas en el Grado de Ingeniería agroalimentaria, el posible intercambio se 
incorpora a una convocatoria pública (a través de carteles, en la página web de la Escuela 
Politécnica Superior de Zamora http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Inicio y la atención 
personal del Coordinador Internacional/SICUE en la que se concretan las plazas ofertadas, los 
periodos posibles de intercambio, así como el procedimiento y normativa aplicables para la 
aprobación de la movilidad. 


Desde la Comisión de Convalidaciones y Programas de Intercambio se promueve también la 
participación de estudiantes de la Escuela Politécnica Superior de Zamora en otros programas de 
intercambio que con carácter general tiene abiertos la Universidad de Salamanca a través de su 
Servicio de Relaciones Internacionales. 


En cuanto a la financiación 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 automáticamente una beca. Actualmente esta beca está cofinanciada por 
la Agencia Nacional Erasmus, Ministerio de Educación, Cultura y Deporte, Junta de Castilla y 
León y por la Universidad de Salamanca. En el caso nacional (programa SICUE), la aprobación 
de la movilidad no implica dotación económica: para obtenerla hay que solicitar las becas 
Séneca y las becas Fray Luis de León, cuya convocatoria corre a cargo del Ministerio de 
Educación. El resto de programas gestionados por el Servicio de Relaciones Internacionales 
cuentan con diferentes opciones de financiación de diversos organismos públicos y privados. 


El sistema de reconocimiento y acumulación de los créditos ECTS obtenidos a través de 
cualquiera de los programas descritos se regirá por lo estipulado en el capítulo 5 de la 
NORMATIVA SOBRE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS EN LA 
UNIVERSIDAD DE SALAMANCA (Aprobada por Consejo de Gobierno de 27 de Enero de 
2011). Los estudiantes del Grado en Ingeniería Agroalimentaria que participen en programas 
movilidad nacional o internacional, regulados por las normativas al respecto de la Universidad 
de Salamanca, conocerán con anterioridad a su incorporación 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 titulación que cursa en la Universidad de 
Salamanca.  


Se les asignará un tutor docente, con el que habrán de elaborar el contrato de estudios que 
corresponda al programa de movilidad, nacional o internacional. En dicho contrato de estudios 
quedarán reflejadas las actividades académicas que se desarrollarán en la universidad de destino 
y su correspondencia con las de la Universidad de Salamanca, así como la valoración, en su caso, 
en créditos europeos.  


Para el reconocimiento de competencias y de conocimientos se atenderá al valor formativo 
conjunto de las actividades académicas desarrolladas y a las competencias adquiridas, todas ellas 
debidamente certificadas, y no se atenderá a la identidad entre asignaturas y programas.  
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Las actividades académicas realizadas en la universidad de destino serán 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 establecerá 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, 
así como las actividades que no formen parte del contrato de estudios y sean acreditadas por la 
universidad de destino, serán transferidos al Suplemento Europeo al Título. 


A continuación se describe de forma resumida toda la información 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 Unión Europea, cuyo fin es el 
de fomentar la movilidad de estudiantes y la cooperación en el ámbito de la enseñanza superior, 
que permite llevar a cabo un período 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). 


Relación de universidades con Acuerdo Académico de Intercambio: 


• ALEMANIA: Bonn y Kiel 
• BÉLGICA: Liège 
• FRANCIA: Aix-Marsella II, Burdeos II, Caen, Montpellier I, Nantes, Paris XI, Rennes 
• GRECIA: Thesalonica 
• ITALIA: Bolonia, Catania, Ferrara, Módena, Nápoles, Parma, Pavía, Perugia, Pisa, 
• Roma, Salerno, Sassari 
• POLONIA: Torun 
• PORTUGAL: Coimbra, Lisboa, Oporto 
• REINO UNIDO: Bradford 
• REP. CHECA: Brno 


 


Bases de Funcionamiento 


La convocatoria se realiza, cada curso académico, de acuerdo con la normativa vigente (Decisión 
1720/2006/CE del Parlamento Europeo del Consejo de 15 de noviembre de 2006, Diario Oficial 
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Unión Europea de 24 de noviembre de 2006) en el plazo que al efecto se habilita y se publica en 
la guía académica del centro y en su Página Web. 


Selección de Candidatos 


La selección de candidatos la realiza la “Comisión Internacional” según el reglamento europeo y 
las normas complementarias de la Universidad de Salamanca y del propio centro, teniendo en 
cuenta los criterios de valoración que figuren en cada convocatoria.  


Adscripción 


Durante la duración del Programa de Intercambio, los estudiantes serán 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 deberá 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 podrá considerar un curso 
académico equivalente a 60 créditos. En casos excepcionales, el coordinador del Centro podrá 
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 elaboración del “Acuerdo de Estudios, así como 
realizar un seguimiento adecuado de las actividades que cada estudiante desarrolla en el Centro 
de destino, a través de contactos periódicos con los coordinadores internacionales de las 
Universidades de destino. 


Teniendo en cuenta la posible diferencia de baremos para establecer la calificación final, el 
reconocimiento curricular se hará en base a la aplicación de una Tabla de Equivalencias de 
calificaciones elaborada por el Organismo Autónomo de Programas Educativos Europeos. 


Financiación de la movilidad 


En cuanto a la financiación 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 automáticamente una beca. Las becas para la 
movilidad de estudiantes en el ámbito europeo cuentan con cuatro fuentes de financiación: 


• Ministerio de Educación y Ciencia 
• Junta de Castilla y León 
• OAPEE – Agencia Nacional Erasmus 
• 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 acreditación expedida por ella, deberá inscribirse en el Servicio de Relaciones 
Internacionales y realizar la matrícula en el centro donde vaya a cursar sus estudios. 


Una vez matriculado, se le considerará, 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 legislación 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 amplísimas incluyendo prácticamente todos los países de la 
Unión Europea. 


Programa de intercambio con universidades extranjeras 


Dentro del Programa de becas Intercambio con Universidades extranjeras suscrito por la 
Universidad de Salamanca, cada año académico y en los plazos establecidos al efecto, se oferta 
la posibilidad de realizar estudios de Grado en ingeniería agroalimentaria en algunas 
Universidades americanas, asiáticas, 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 SÓCRATES 


Sócrates es un programa de ayuda financiera de la Unión Europea, cuyo fin es fomentar la 
movilidad de estudiantes y la cooperación en el ámbito de la enseñanza superior, que permite 
llevar 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 país extranjero y, ante la perspectiva de un mercado único 
europeo, las Becas Sócrates ofrecen mayores oportunidades de carrera profesional. 


La convocatoria de las Becas Sócrates se efectúa 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 1º 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 Preparación, cuya superación 
es válida para la justificación 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 más acuerdos con otras instituciones de 
Inglaterra, Francia y Portugal. 


Los alumnos interesados en solicitar más información sobre el Programa Sócrates pueden acudir 
al Coordinador Sócrates del Centro o al Subdirector de Extensión Universitaria. 


No existen normas complementarias del centro en la Escuela Politécnica Superior de Zamora 
adicionales a las generales de la USAL. 


Relación de Universidades con las que la E.P.S. de Zamora tiene acuerdo institucional LLP 
ERASMUS en el curso académico 2013-2014 para la titulación de Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria: 


 


Código/Institución Destino Centro Idioma Nº 


alumnos  


Nº 


meses 


F NANCY43 Nancy 


(Francia) 


Université de 


Lorrain 


Francés 2 9 


I TERAMO01 Teramo 


(Italia) 


Universitàdeglistudi 


di Teramo 


Italiano 3 9 


 


Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Españoles: Convocatoria de Movilidad 
SICUE 


Este programa es un acuerdo firmado por todas las Universidades españolas para facilitar la 
movilidad de los estudiantes universitarios entre centros españoles, dándoles 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, además de permitir a los estudiantes conocer otros sistemas docentes, lo que 
redundará en una mejora de su formación individual, también facilita un mayor contacto cultural 
y lingüístico entre estudiantes de diferentes Comunidades Autónomas. 
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La solicitud y adjudicación de una Movilidad SICUE es requisito previo y necesario para optar 
con posterioridad a la movilidad con dotación económica (Becas Séneca y Fray Luis) 


El plazo de presentación de solicitudes de becas y los requisitos serán los que se establezcan en 
las convocatorias que realizarán con posterioridad los organismos respectivos. 


Hasta la fecha, la Escuela Politécnica Superior de Zamora tiene firmados los siguientes acuerdos 
bilaterales para la titulación de Grado en Ingeniería Agroalimentaria con las Universidades de 
Almería, Castilla la Mancha, Extremadura, León 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 deberá acreditar, en la fecha que finalice el 
plazo de presentación de solicitudes haber superado en la Universidad de Origen un mínimo de 
30 créditos y estar matriculado en 30 créditos más en Diplomaturas, Ingenierías Técnicas y 
Arquitectura Técnica; 90 créditos y estar matriculado en 30 créditos más en Licenciaturas, 
Ingeniería y Arquitectura. 


 


Ayudas SÉNECA para la Movilidad de Estudiantes 


Con el objeto de apoyar la iniciativa SICUE, el Ministerio de Educación, Cultura y Deporte, 
puso en marcha el programa de becas Séneca, consistente en facilitar ayudas económicas 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 aplicación de uno de los principios inspiradores de 
la Declaración de Bolonia, como es la eliminación de cuantos impedimentos dificulten la libre 
circulación de estudiantes, así como el conseguir la equivalencia y compatibilidad de los 
sistemas de enseñanza en el espacio europeo, garantizando el libre acceso al estudio, a la 
formación y al perfeccionamiento profesional tanto a profesores como a estudiantes. 


Podrán acogerse a este programa: 


a. Los estudiantes matriculados en universidades públicas españolas o en centros de educación 
superior, cuya entidad titular carezca de ánimo de lucro, que se hallen cursando los estudios 
conducentes a la obtención de los títulos 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 podrán 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 Jurídicas, Ciencias Experimentales y 
Ciencias de la Salud, y de 1,20 para las titulaciones Técnicas. 
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Ayudas FRAY LUIS DE LEÓN para la Movilidad de Estudiantes 


Con el objeto de apoyar la iniciativa SICUE, la Junta de Castilla y León, en colaboración con la 
Universidad de Salamanca puso en marcha el programa de becas Fray Luis consistente en 
facilitar ayudas económicas 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 garantía del pleno reconocimiento de los estudios realizados. 


Se promueve y facilita con este programa la aplicación de uno de los principios inspiradores de 
la Declaración de Bolonia, como es la eliminación de cuantos impedimentos dificulten la libre 
circulación de estudiantes, así como el conseguir la equivalencia y compatibilidad de los 
sistemas de enseñanza en el espacio europeo, garantizando el libre acceso al estudio, a la 
formación y al perfeccionamiento profesional tanto a profesores como a estudiantes. 


El plazo de presentación de solicitudes de becas y los requisitos serán los que se establezcan en 
las convocatorias que realizarán 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 académico acumulado igual o superior a 1,10 en las 


titulaciones técnicas y a 1,30 en el resto. Esta nota media se obtendrá de acuerdo con el 
baremo establecido en el programa SICUE y 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 León”. 


 


5.2 Actividades Formativas 
 


Las actividades formativas dentro de la titulación se desarrollan en sesiones académicas, para su 
comprensión se han agrupado en cinco tipos: 


SESIONES ACADÉMICAS ACTIVIDADES FORMATIVAS  


Sesiones académicas teóricas Clases expositivas y participativas 
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Sesiones académicas prácticas 


Prácticas en aula de resolución de problemas y 
casos prácticos 


Prácticas de laboratorio 


Prácticas en aula de informática 


Prácticas de campo 


Seminarios 


Desarrollo y exposición de trabajos 
individuales y colectivos. 


Sesiones de resolución de problemas y casos 
prácticos. 


Tutorías 
Tutorías individuales y colectivas 


Tutorías voluntarias y obligatorias 


Trabajo autónomo 


Preparación de exámenes 


Elaboración de trabajos y proyectos técnicos 


Elaboración de informes y memorias de 
prácticas. 


Realización de ejercicios y casos prácticos. 


Realización del Trabajo Fin de Grado 


Sesiones de evaluación Realización de exámenes 


 


 


5.3 Metodologías docentes 
 


La metodología docente aplicada en las materias que componen la titulación guarda estrecha 
relación con las actividades formativas indicadas en el apartado 5.2. 


Así las metodologías planteadas son: 


Lección magistral participativa expositiva 


Lección interactiva o participativa. 


Aprendizaje basado en problemas 


Trabajo autónomo 


Trabajo en grupo reducido 


Trabajo cooperativo 
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Trabajo de laboratorio. 


Actividades on-line utilizando la plataforma virtual STUDIUM 


 


5.4 temas de Evaluación 
 


Los criterios e instrumentos de evaluación concretos para cada asignatura, así como la 
repercusión que tendrán en las calificaciones finales, se fijarán por materias en la presente 
memoria. El alumno tendrá a su disposición los sistemas de evaluación de cada una de las 
asignaturas que componen el plan de estudios antes de comenzar el curso académico, en las 
Guías Académica previa revisión por la Comisión de Coordinación de la titulación.  


 


Los sistemas El  sistema de evaluación propuestos son los siguientes es la evaluación continua, 
utilizando los siguientes instrumentos de evaluación: 


o Examen Exámenes de conocimientos generales, corresponden a pruebas escritas u orales 
sobre los contenidos del programa de la materia, distribuidos en una única prueba o en 
varias pruebas.  


o Examen Exámenes de prácticas, consistentes en la resolución de problemas y de supuestos 
prácticos, en la realización de ejercicios informáticos o en la ejecución de pruebas de 
laboratorio. 


o Realización de trabajos individuales o en grupo. Los trabajos suelen corresponder a 
actividades no presenciales y tutorizadas bien mediante asistencia voluntaria a seminarios o 
con un calendario de tutorías previamente fijado.  


o Realización y entrega de ejercicios y supuestos prácticos, realizados por los alumnos de 
forma individual o colectiva en seminarios o en plataformas docentes y que son recogidos 
por el profesor.  


o Realización de cuestionarios en plataformas docentes 
o Informes de prácticas, dada la elevada carga de horas prácticas de esta titulación en varias 


asignaturas los alumnos deben cumplimentar informes de prácticas elaborados por el 
profesor que contienen preguntas variadas sobre el trabajo realizado, los resultados 
obtenidos y la emisión de explicaciones razonadas y justificadas de los resultados 
obtenidos. 


o Exposiciones orales, corresponde generalmente a exposiciones públicas de los trabajos 
realizados. 


o Asistencia y participación activa en el aula. 
o Asistencia y participación en las tutorías individuales. 
o Informe del tutor de empresa e informe del tutor de prácticas 
o Exposición y defensa del Trabajo Fin de Grado 
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6.1 Profesorado 
 
Para describir el profesorado relacionado con la docencia de la Titulación propuesta, 
tendremos en cuenta: el profesorado que imparte docencia en materias de formación básica 
y materias obligatorias de la titulación del Grado en Ingeniería Mecánica (GIMEC) de la E. 
P. S. de Zamora que también son materias básicas/obligatorias del Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria (GIAA), y además el profesorado que imparte el resto de materias de 
formación básica del GIAA así como las materias de formación común a la Rama Agrícola, 
las de formación Tecnológica Específica (de Industrias Agrarias y Alimentarias) y las 
optativas del GIAA, según el plan de estudios descrito en el capítulo 5. En las tablas 6.1-A 
y 6.2-A se detalla la información del conjunto de este profesorado de la Titulación propuesta, 
y en las tablas 6.1-B y 6.2-B se muestran por separado los datos del profesorado que tiene 
actualmente docencia en las materias básicas y obligatorias del GIMEC que forman el tronco 
común con el grado de GIAA propuesto (20 profesores). 
 
En las tablas 6.1-A y 6.2-B se detalla toda la información del conjunto de este profesorado 
de la Titulación propuesta (Categoría, Área de Conocimiento, Doctor (Si/No), Figura más 
alta Acreditación (si procede), Quinquenios docentes, Sexenios de Investigación, 
Asignaturas impartidas, Horas dedicadas al Título 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/institución en la que trabajan. 
 
Tabla 6.1-A.- Profesorado que impartirá docencia en el Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria propuesto. 
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PROFESOR 
COLABORADOR 


ECOLOGÍA Fundam Ecol. y Gest. 
Ambiental 3º - SI 60,00 135,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


Segurid. Alimentaria 
Trazabilidad 


 
3º y 4º 


Con 
acreditación a 


Titular de 
Universidad 


SI 86,66 86,66 2 2 01/01/2012 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Ingen. y Tecnol. Indust. 
Cereal. y Extractivas, 
Ingen. y Tecnol. Enol. y 
otras Indust. Fermen. 


3º y 4º 


Con 
acreditación a 
Catedrático de 


Universidad 


SI 60,00 165,77 3 3 01/01/2015 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


MATEMÁTICA 
APLICADA 


Matemáticas I 1º - SI 60,00 197,00 5 1 01/01/2014 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA DE LOS 
PROCESOS DE 
FABRICACIÓN 


Gestión de la Calidad 4º - NO 30,00 48,76 0 0 - 


PROFESOR 
CONTRATADO 
DOCTOR 


CIENCIA DE LOS 
MATERIALES E 
INGENIERÍA 
METALÚRGICA 


Prácticas externas 4º 


Con 
acreditación a 


Titular de 
Universidad 


SI 4,50 201,75 0 1 - 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


GEODINÁMICA 
EXTERNA Geología y Climatología 2º - NO 40,00 130,00 5 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Operac. Básicas Aliment., 
Ing. y Tecnol. Indus. 
Cereal. y Extractivas 


2º y 3º - NO 60,00 60,00 0 0 - 
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P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


MATEMÁTICA 
APLICADA Matemáticas II 2º - SI 60,00 135,00 5 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


FÍSICA DE LA 
TIERRA Geología y Climatología 2º - SI 20,00 186,00 6 2 01/01/2009 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
AGROFORESTAL 


Ingenir. Obras e Instalacio. 
Constr. y Cálc. Estructuras 
Constucc. Indus. Agroalim.  


3º y 4º - NO 135,00 135,00 0 0 - 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - NO 102,00 210,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


PRODUCCIÓN 
VEGETAL 


Bases Produc Veg., Tecnol. 
Produc. Veg., Frutas y 


Hortal., Alimen. Ecológicos 
2º,3º y 4º - NO 90,00 105,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


ECONOMÍA 
APLICADA 


Valorizac. y Comerc. de 
Industrias Agroalimentarias 3º - NO 30,00 30,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Anál. Sens. Alim, Ing. y 
Tecn. Enol. y Ind. Ferm, 


Proc. Conserv, Gest. Aprov. 
Subprod. Agroindustriales. 


3º y 4º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 120,00 173,01 3 3 01/01/2015 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
AGROFORESTAL 


Hidráulica, Máqui. Motores 
Constucc. Indus. Agroalim.  


Oficina Técnica  
3º y 4º - NO 135,00 135,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Operac. Básicas Aliment., 
Ing. y Tecnol. Indus. 
Cereal. y Extractivas 


2º y 3º - NO 60,00 60,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


PRODUCCIÓN 
ANIMAL 


Bases y Tecnol. Producc. 
Animal, Calidad Diferenc. 
Oroduct. Origen Animal 


2º y 4º - NO 90,00 90,00 0 0 - 


PROFESOR 
COLABORADOR 


INGENIERÍA 
CARTOGRÁFICA, 
GEODÉSICA Y 
FOTOGRAMETRÍ
A 


Topografía 2º - NO 60,00 177,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


LENGUAJES Y 
SISTEMAS 
INFORMÁTICOS 


Informática, Programación 1º y 3º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 90,00 200,00 4 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - NO 16,00 99,00 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 15,00 116,27 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
ELÉCTRICA Electrotecnia 2º - NO 60,00 144,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


Qca. Descrip. Alimen, Anál. 
Fco-Qco Alimen Nutrición 


Alim. Funcion. 


 


3º y 4º  SI 86,66 86,66 6 1 01/01/2002 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


MÁQUINAS Y 
MOTORES 
TÉRMICOS 


Ingeniería Térmica 2º - NO 60,00 381,00 5 0 - 


PROFESOR 
AYUDANTE DOCTOR 


MATEMÁTICA 
APLICADA Matemáticas III 1º - SI 60,00 135,00 0 0 - 


PROFESOR 
COLABORADOR 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 30,00 163,50 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


PRODUCCIÓN 
VEGETAL 


Bases Produc Vegetal, 
Tecnol. Produc. Veg., 


Viticultura, Alimen. Ecológ. 
2º,3º y 4º 


Con acreditación 
a Titular de 
Universidad 


SI 150,00 179,00 4 1 01/01/2003 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD MICROBIOLOGÍA 


Biología, Microbiol de 
Alimen., Biotecnol. Microb. 


y Alimen. Transgénicos 
1º, 3º Y 4º - SI 85,00 85,00 5 3 01/01/2002 
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PROFESOR 
ASOCIADO 


ORGANIZACIÓN 
DE EMPRESAS 


Administ. Empresas y 
Organización Industrial 1º - NO 90,00 135,00 0 0 - 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD MICROBIOLOGÍA 


Biología, Anál. Fco-Qco 
Alimen., Bioquím y Microb 


Enológicas. 
1º,3º y 4º 


Con acreditación 
a Titular de 
Universidad 


SI 85,00 85,00 4 2 01/01/2011 


PROFESOR 
CONTRATADO 
DOCTOR 


QUÍMICA 
INORGÁNICA Química 1º - SI 60,00 172,80 0 1 01/01/2014 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS 


Tecnología de Alimentos, 
Ingeniería y Tecnología de 
Indust. Lácteas y Cárnicas 


3º y 4º 
Con acreditación 


a Titular de 
Universidad 


SI 90,00 146,90 3 3 01/01/2014 


P. TITULAR 
UNIVERSIDAD 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


Anál. Fco-Qco Alimen 
Enología, Análisis y Control 


Vinos, Alim. Funcionales 
3º y 4º - SI 86,66 86,66 4 1 01/01/2001 


PROFESOR 
ASOCIADO 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - NO 16,00 87,04 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


FÍSICA 
APLICADA Física I y II 1º - SI 16,00 72,00 0 0 - 


P. TITULAR ESC. 
UNIVERSITARIA 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 30,00 180,00 4 0 - 


PROFESOR 
COLABORADOR 


INGENIERÍA 
MECÁNICA 


Fundamentos de 
Automática 2º - NO 60,00 186,90 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


EXPRESIÓN 
GRÁFICA EN LA 
INGENIERÍA 


Expresión Gráfica 1º - NO 15,00 136,80 0 0 - 


PROFESOR 
ASOCIADO 


INGENIERÍA 
QUÍMICA 


Gestión y Aprovechamiento 
de residuos 4º - NO 30,00 75,00 0 0 - 


PROFESOR 
CONTRATADO 
DOCTOR 


FILOLOGÍA 
INGLESA Inglés 4º - SI 30,00 232,00 0 1 01/01/2013 


 
Tabla 6.1-B.- Profesorado Asociado que impartirá docencia en el Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria propuesto. 


PROFESORADO ASOCIADO EN EL GRADO EN INGENIERÍA AGROALIMENTARIA 
CATEGORÍ
A ASIGNATURA QUE IMPARTIRÁ CENTRO DE TRABAJO 


PA6H 


FRUTAS Y HORTALIZAS. PRODUCCIÓN Y 
COMERCIALIZACIÓN 


IES Alfonso IX de Zamora 


ALIMENTOS ECOLÓGICOS: 
PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN 
BASES DE LA PRODUCCIÓN VEGETAL   
(Docencia práctica) 
TECNOLOGÍA DE LA PRODUCCIÓN 
VEGETAL   (Docencia práctica) 


PA2H VALORIZACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN 
DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS 


Cámara Oficial de Comercio, 
Industria y Servicios de Zamora 


PA6H 


OPERACIONES BÁSICAS DE ALIMENTOS 
MOLENDUM INGREDIENTS 
(Grupo DACSA) 


INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE LAS 
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y 
EXTRACTIVAS 
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PA6H ELECTROTECNIA IES Río Duero de Zamora 


PA6H (*) 


INGENIERÍA DE LAS OBRAS E 
INSTALACIONES 


Profesional independiente CONSTRUCCIONES Y CÁLCULO DE 
ESTRUCTURAS 
CONSTRUCCIONES DE LAS INDUSTRIAS 
AGROALIMENTARIAS  


PA3H GESTIÓN DE CALIDAD INZAMAC  


PA6H EXPRESIÓN GRÁFICA   (Docencia 
práctica) CEFIE de Zamora 


PA6H (*) EXPRESIÓN GRÁFICA   (Docencia 
práctica) Hermanos Corrales S.L. 


PA6H FÍSICA I y II   (Docencia práctica) Diputación de Zamora (IFEZA) 


PA6H FÍSICA I   (Docencia práctica) IES "G. TORRENTE BALLESTER". 
Santa Marta (Salamanca) 


PA6H FÍSICA II   (Docencia práctica) Enusa Industrias Avanzadas, 
S.A. 


PA6H 


OFICINA TÉCNICA 


Junta de Castilla y León HIDRÁULICA, MÁQUINAS Y MOTORES 
CONSTRUCCIONES DE LAS INDUSTRIAS 
AGROALIMENTARIAS 


PA3H GESTIÓN Y APROVECHAMIENTO DE 
RESIDUOS Junta de Castilla y León 


PA3H(*) 


OPERACIONES BÁSICAS DE ALIMENTOS 
IES Francisco Salinas de 
Salamanca 


INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE LAS 
INDUSTRIAS CEREALISTAS Y 
EXTRACTIVAS 


PA6H 


BASES Y TECNOLOGÍA DE LA 
PRODUCCIÓN ANIMAL Junta de Castilla y León 
CALIDAD DIFERENCIADA EN 
PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL 


PA6H ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS Y 
ORGANIZACIÓN INDUSTRIAL  IES Río Duero de Zamora 


(*) Profesores asociados que están ligados a tareas investigadoras en la EPSZ y siguen la 
trayectoria universitaria 
 
Tabla 6.2-A. Profesorado por categoría académica, título de doctor y horas de dedicación 
al título.  


Categoría 
Académica Nº % 


categoría 


Nº de 
Doctor
es 


% 
Doctores 


Nº horas 
dedicadas 
al Título 


% Horas 


Profesor Titular 
de Universidad 12 29,3 12 100 1020 39,6 


Profesor Titular 
de Escuela 
Universitaria 


5 12,2 1 20 302 11,7 
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Profesor 
Contratado 
Doctor 


3 7,3 3 100 94,5 3,7 


Profesor 
Ayudante Doctor 1 2,4 1 100 60 2,3 


Profesor 
Colaborador 4 9,8 1 25 210 8,2 


Profesor 
Asociado 16 39,0 1 6,3 888 34,5 


TOTAL 41 100% 19  2574,5 100% 
 
El número total de profesores implicados es de 44 41 (Tabla 6.1-A), de los cuales 26 25 (el 
59 61%) tienen dedicación a tiempo completo a la docencia en la Universidad de Salamanca 
e imparten aproximadamente el 63 65% de los créditos de la titulación. El 41 39% son 
profesores asociados con una dedicación parcial a la docencia (en su mayoría, 75%, 
profesores asociados de 6h). Es importante destacar que tres de ellos (cuya docencia supone 
aproximadamente un 8% de los créditos de la titulación) (tabla 6.2-A) están realizando la 
carrera universitaria, permaneciendo ligados a proyectos de investigación, junto a PDI 
permanente del Centro, siendo su condición de profesor asociado absolutamente 
circunstancial, al no existir otro modo de vinculación con la Universidad de Salamanca, 
dadas las actuales circunstancias de contratación de personal investigador por parte de las 
universidades españolas en general. 
 
Diecinueve de los 44 41 profesores (un 41 46% del total del profesorado) tienen el título de 
Doctor, la mayoría 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 mayoría de los profesores doctores participa en proyectos de investigación de 
convocatorias públicas y privadas, como lo acredita el número de sexenios conseguidos 
(tabla 6.1-A). Una parte importante de esta investigación es llevada a cabo fuera de la E.P.S. 
de Zamora por el profesorado perteneciente a Departamentos con sede en Salamanca. La 
investigación 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 colaboración (artículos 83 LOU) con empresas y/o administración, la mayoría 
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 más sexenios de investigación (7 profesores 
con 1 sexenio, 2 con 3 sexenios y 3 con 4 sexenios de investigación), circunstancia que pone 
de manifiesto la notable dedicación 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, así, por ejemplo, el 
conjunto de los profesores Titulares tienen una media de 20 años de docencia, la media del 
resto del profesorado es superior a 8 años. Además, la mayoría del profesorado tiene una 
vinculación continuada con las asignaturas que imparten desde el comienzo de la 
Titulación lo que le da estabilidad a la enseñanza. 
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%) y licenciados que, en su mayor parte, vienen realizando durante varios años una 
actividad profesional, en empresas privadas u organismos públicos, propia de su titulación y 
que se encargan de la docencia de asignaturas muy aplicadas (Construcciones e 
instalaciones, Oficina Técnica, Gestión de calidad, Ingeniería enológica, etc.) aportando una 
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valiosa experiencia profesional. 
Por todo lo expuesto anteriormente, se puede afirmar que existe una cierta repercusión de 
las tareas de I+D en el programa formativo, principalmente en el caso de asignaturas muy 
aplicadas (Ingeniería y Tecnología de las Industrias Lácteas, Fermentativas, Cárnicas) y muy 
relacionadas con las líneas de Investigación de los profesores implicados, así como en el 
caso de PFC TFG relacionados con este tipo de temas. Así 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 tutorías de las prácticas externas en empresas. Este 
punto queda demostrado por el hecho de que desde el inicio de la actual titulación se han 
venido realizando este tipo de actividades.  
En conclusión, la amplia formación y experiencia docente, investigadora y profesional, que 
acreditan en su mayoría los profesores que imparten docencia en la actual Titulación, les 
hace adecuados a las exigencias y objetivos del actual programa formativo y del que se 
propone. 
Tabla 6.1-A Profesorado por institución, departamento, área de conocimiento, categoría 
académica, experiencia docente e investigadora y otros méritos 
 
Departamento  Área de 


conocimiento 
Categoría 
Académica 


Quinquenios y 
Sexenios 


Méritos en los últimos 
5 años (2009-2014) 


Administración y 
Economía de la 
Empresa 


Organización 
de Empresas 


2 PA6h Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


Biología Animal, 
Parasitología, 
Ecol., Edaf. y Q. 
A. 


Ecología 1 COL Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


 


Construcción y 
Agronomía 


Expresión 
Gráfica en la 
Ingeniería 


2 TEU 
1 COL 
2 PA6h 
1 PA3h 


Quinquenios: 
10 
Sexenios: 0 


Profesores Asociados 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


 Ingeniería 
Agroforestal 


2 PA6H Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


 Producción 
Animal 


1 PA6H Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


 Producción 
Vegetal 


1 TU 
1 PA6H 


Quinquenios: 4 
Sexenios: 1 


Profesor Asociado con 
experiencia profesional 
en el periodo indicado 


 Tecnología de 
Alimentos 


3 TU 
2 PA6H 


Quinquenios: 9 
Sexenios: 8 


Profesores Asociados 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Economía 
Aplicada 


Economía 
Aplicada 


1 PA3H Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


Filología Inglesa Filología 
Inglesa 


1 CD Quinquenios:  
Sexenios:  
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Física Aplicada Física 
Aplicada 


1 TEU 
3 PA6h 


Quinquenios: 6 
Sexenios: 0 


Profesores Asociados 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Física 
Fundamental 


Física de la 
Tierra 


1 TU Quinquenios:  
Sexenios:  


 


Geología Geodinámica 
Externa 


1 TEU Quinquenios:  
Sexenios:  


 


Informática y 
Automática 


Lenguajes y 
Sistemas 
Informáticos 


1 TU 
1 TEU 


Quinquenios: 7 
Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Cartográfica y del 
Terreno 


Ingeniería 
Cartográfica, 
Geodésica y 
Fotogrametría 


1 COL Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Mecánica 


Ingeniería 
Mecánica 


1 COL Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


 


 Ingeniería 
Eléctrica 


1 PA6H Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Profesor Asociado con 
experiencia profesional 
en el periodo indicado 


 Ingeniería de 
los Procesos de 
Fabricación 


1 PA3H Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


 Máquinas y 
Motores 
Térmicos 


1 TEU Quinquenios: 5 
Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Química y Textil 


Ingeniería 
Química 


1 PA3H Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


Matemática 
Aplicada 


Matemática 
Aplicada 


1 TU 
1 TEU 
1 AD 


Quinquenios:  
Sexenios:  


 


Microbiología y 
Genética 


Microbiología 2 TU Quinquenios: 9 
Sexenios: 5 


 


Química 
Analítica, 
Nutrición y 
Bromatología 


Nutrición y 
Bromatología 


3 TU Quinquenios: 
11 
Sexenios: 4 


 


Química 
Inorgánica 


Química 
Inorgánica 


1 TU 
 


Quinquenios: 
Sexenios: 


 


Total PDI  13 TU 
7 TEU 
1 CD 
1 AD 
4 COL 
14 PA6H 
4 PA3H 


Quinquenios: 
61 
Sexenios: 18 
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Tabla 6.1-B Profesorado por institución, departamento, área de conocimiento, categoría 
académica, experiencia docente e investigadora y otros méritos. Se incluyen solamente los 
profesores con docencia en materias básicas y obligatorias comunes del Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria y Grado de Ingeniería Mecánica. 
 
 


Área de 
conocimiento 


Categoría 
Académica 


Quinquenios y 
Sexenios 


Méritos en los últimos 
5 años (2009-2014) 


Administración y 
Economía de la 
Empresa 


Organización 
de Empresas 


2 PA6h Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


Experiencia 
profesional durante el 
periodo indicado 


Construcción y 
Agronomía 


Expresión 
Gráfica en la 
Ingeniería 


2 TEU 
1 COL 
2 PA6h 
1 PA3h 


Quinquenios: 
10 
Sexenios: 0 


Profesores Asociados 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Física Aplicada Física 
Aplicada 


1 TEU 
3 PA6h 


Quinquenios: 5 
Sexenios: 0 


Profesores Asociados 
con experiencia 
profesional en el 
periodo indicado 


Informática y 
Automática 


Lenguajes y 
Sistemas 
Informáticos 


1 TU 
1 TEU 


Quinquenios: 7 
Sexenios: 0 


 


Ingeniería 
Mecánica 


Ingeniería 
Mecánica 


1 COL Quinquenios: 0 
Sexenios: 0 


 


 Máquinas y 
Motores 
Térmicos 


1 TEU Quinquenios: 5 
Sexenios: 0 


 


Matemática 
Aplicada 


Matemática 
Aplicada 


1 TU 
1 TEU 
1 AD 


Quinquenios: 
Sexenios:  


 


Química 
Inorgánica 


Química 
Inorgánica 


1 TU 
 


Quinquenios: 
Sexenios: 


 


Total PDI  3 TU 
6 TEU 
2 COL 
1 AD 
7 PA6H 
1 PA3H 


Quinquenios: 
27 
Sexenios: 0 


 


 
Tabla 6.2-A. Profesorado por categoría académica, título de doctor y horas de dedicación 
al título.  


Categoría 
Académica Nº % 


categoría 


Nº de 
Doctor
es 


% 
Doctores 


Nº horas 
dedicadas 
al Título 


% Horas 


Profesor Titular 
de Universidad 13 29,5 13 100 1055 40,1 


Profesor Titular 
de Escuela 
Universitaria 


7 15,9 1 14,3 320 12,2 


Profesor 
Contratado 1 2,3 1 100 30 1,1 
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Doctor 
Profesor 
Ayudante Doctor 1 2,3 1 100 60 2,3 


Profesor 
Colaborador 4 9,1 1 25 245 9,3 


Profesor 
Asociado 18 40,9 1 5,6 920 35 


TOTAL 44 100% 18  2630 100% 
 
Tabla 6.2-B. Profesorado por categoría académica, título de doctor y horas de dedicación al 
título. Se incluyen solamente los profesores con docencia en materias básicas y obligatorias 
comunes del Grado en Ingeniería Agroalimentaria y Grado de Ingeniería Mecánica. 


Categoría 
Académica Nº 


% 
categorí
a 


Nº de 
Doctores 


% 
Doctores 


Nº horas 
dedicadas 
al Título 


% Horas 


Profesor Titular 
de Universidad 3 15 3 100 180 23,1 


Profesor Titular 
de Escuela 
Universitaria 


6 30 1 16,7 280 35,9 


Profesor 
Ayudante Doctor 1 5 1 100 60 7,7 


Profesor 
Colaborador 2 10 0 0 95 12,2 


Profesor 
Asociado 8 35 0 0 165 21,2 


TOTAL 20 100% 5  780 100 
 
Adecuación del Personal Académico al Plan de Estudios 
El colectivo de profesores doctores está también implicado, en mayor o menor medida, en 
docencia en Tercer ciclo y tareas de Investigación, lo cual redunda en su formación como 
docentes.  
Por otra parte, esta Titulación cuenta con un número de 16 18 Ingenieros (el 36 44%) que 
aportan la experiencia profesional que una carrera de estas características 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 Ingeniería Agrícola” y de 
“Tecnología Específica de Industrias Agroalimentarias”, así como de “Materias Optativas”. 
Por otra parte, 16 de los profesores que impartirían docencia común a GIMEC y GIAA (20), 
11 de ellos también han impartido docencia en la titulación actual de GIAA, por lo que 
conocen bien las características y necesidades de los alumnos de dicha titulación. 
Actualmente todo el profesorado está implicado en el ejercicio de ser tutores de los Trabajos 
o Proyectos Fin de Carrera Grado que los alumnos deben realizar obligatoriamente y de los 
alumnos que optan por realizar prácticas de empresa, por lo que tiene experiencia en la 
docencia en estos dos tipos de materias incluidas en el nuevo plan de estudios. 
 
Previsión de profesorado  
Tal como se expone en el capítulo 5, en todas aquellas materias de formación básica y 
materias obligatorias comunes a las titulaciones actuales de GIMEC y GIAA, los alumnos 
cursarán las asignaturas de forma conjunta, por lo que se reduce las necesidades de 
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profesorado en tales materias para la nueva Titulación de GIAA.  
 
Mecanismos para la igualdad y la no discriminación 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 diseñó una Unidad de Igualdad (http://igualdad.usal.es/ ) responsable de 
estas cuestiones. En abril de 2012, esta Unidad ha publicado y difundido "Guía 2012 de 
Igualdad de la USAL 
http://igualdad.usal.es/images/stories/documentos/guia_igualdad_usal.pdf , donde se 
recogen las Líneas Básicas del mencionado Plan de Igualdad y una Guía para un uso 
inclusivo del lenguaje. 
A través del Servicio de Asuntos Sociales (SAS) http://sas.usal.es y del Servicio de 
Información sobre Discapacidad) (SID) http://sid.usal.es/ dependiente del Instituto 
Universitario de Integración en la Comunidad (INICO) http://inico.usal.es/), se ofrece 
información, orientación y apoyo a personas con discapacidad a través del Plan ADU 
mediante un convenio de colaboración con el Real Patronato sobre Discapacidad, 
perteneciente al Ministerio de Educación, Política Social y Deporte, se estudian las 
necesidades y demandas de las personas con discapacidad en el ámbito universitario, 
asesorando tanto a estudiantes con discapacidad, investigadores, profesores, personal de 
administración y servicios, voluntarios y a cualquier persona que esté interesada en este 
tema”. 
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6.2 Otros recursos humanos disponibles 


 
El personal de administración y servicios que se detalla a continuación está adscrito a la 
Escuela Politécnica Superior de Zamora y presta apoyo a la actual Titulación. Su 
vinculación a la Universidad es de carácter permanente y su formación es específica del 
puesto de trabajo. El Centro dispone de: 


Categoría /Cuerpo /Escala  Nº de personas  
ADMINISTRADORA 1 
ADMINISTRATIVO BIBLIOTECA 2 
AUXILIAR ADMINISTRATIVO BIBLIOTECA 2 
AUXILIAR DEPARTAMENTO 2 
AUXILIAR SECRETARÍA 1 
AYUDANTE DE BIBLIOTECA 1 
COORDINADORA CONSERJERÍA 1 
JEFA DE BIBLIOTECA 1 
JEF. DE NEGOCIADO SECRETARÍA 2 
OFICIAL ADMINISTRACIÓN 1 
OFICIAL DE LABORATORIO 5 
OFICIAL DE SERVICIOS E INFORMACIÓN 10 
SECRETARIO DE DIRECCIÓN 1 
SUBALTERNO CONSERJERÍA 1 
TÉCNICO DEPORTES 2 
TÉCNICO DE BIBLIOTECA 1 
TECNICO ESPECIALISTA AULAS 2 


 


Categoría /Cuerpo /Escala  Nº de 
personas  


Lugar de ubicación para prestar apoyo al 
título 


ADMINISTRADORA 1 
Despacho contiguo a Secretaría EPSZ 
Edif. Administrativo  


ADMINISTRATIVO 
BIBLIOTECA 2 


Entrada Biblioteca Claudio Rodríguez 
Campus Viriato 


AUXILIAR 
ADMINISTRATIVO 
BIBLIOTECA 2 


Entrada Biblioteca Claudio Rodríguez 
Campus Viriato 


AUXILIAR DEPARTAMENTO 2 


Despacho Auxiliar Departamental en Edif. 
Politécnico 
Despacho Secretaría Dpto. Construcción y 
Agronomía 


AUXILIAR SECRETARÍA 1 Secretaría EPSZ en Ed. Administrativo 
AYUDANTE DE 
BIBLIOTECA 1 


Despacho Biblioteca Claudio Rodríguez 
Campus Viriato 


COORDINADORA 
CONSERJERÍA 1 


Despacho contiguo a Conserjería EPSZ 


JEFA DE BIBLIOTECA 1 
Despacho Biblioteca Claudio Rodríguez 
Campus Viriato 


JEF. DE NEGOCIADO 
SECRETARÍA 2 


Secretaría EPSZ en Ed. Administrativo 
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OFICIAL ADMINISTRACIÓN 1 Secretaría EPSZ en Ed. Administrativo 


OFICIAL DE LABORATORIO 5 


Laboratorios de Física, Química, Geología 
y Microbiología (1) 
Laboratorios de Tecnología de Alimentos, 
Producción Vegetal y  y Bromatología (1) 
Laboratorios de Ingeniería Mecánica, 
Máquinas-Herramienta y Termotecnia y 
Control Numérico (1) 
Laboratorios de Construcción e Hidráulica 
(1) 
Laboratorio de Ciencia de Materiales (1) 


OFICIAL DE SERVICIOS E 
INFORMACIÓN 10 


Conserjerías de distintos edificios del 
Campus Viriato 


SECRETARIO DE 
DIRECCIÓN 1 


Despacho contiguo a Dirección EPSZ 


SUBALTERNO 
CONSERJERÍA 1 


Conserjerías de distintos edificios del 
Campus Viriato 


TÉCNICO DEPORTES 2 Edificio Polideportivo del Campus 


TÉCNICO DE BIBLIOTECA 1 
Entrada Biblioteca Claudio Rodríguez 
Campus Viriato 


TECNICO ESPECIALISTA 
AULAS 2 


Despacho contiguo a las Aulas de 
Informática 
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7.1 Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios disponibles 


 


La E. P. S. de Zamora se ubica en el Campus Viriato de Zamora. Éste presenta una superficie total de 41.894,31 m2 construidos y engloba 
los siguientes edificios: Edificio Politécnico, Edificio Magisterio, Aulario, Edificio Administrativo, Salón de Actos, Biblioteca, Edificio 
de Cafetería y Comedor y Pabellón 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 legislación (Ley 51/2003, de 2 de diciembre de igualdad de 
oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad). Los edificios del Campus, salvo el salón 
de actos, carecen de barreras arquitectónicas para la entrada a su interior y están dotados de ascensores adecuados para el acceso a las 
plantas superiores. El salón 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 legislación vigente en materia de prevención de riesgos laborales 
(Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevención de Riesgos Laborales). El Comité de Seguridad y Salud de la Universidad constituye el 
órgano superior de coordinación y consulta regular y periódica de las actuaciones de la Universidad en materia de prevención de riesgos 
(Política de Prevención 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 (tóner y pilas) y que, en el futuro, se ampliará a otros materiales (CDs, móviles etc.). Esta medida forma parte 
de las diversas acciones que la Universidad de Salamanca está desarrollando dentro de su Plan de Gestión Ambiental y Sostenibilidad.  


STUDIUM es el entorno que posibilita realizar docencia virtual en la Universidad de Salamanca. Está construido sobre una estructura 
tecnológica que canaliza la formación a través de Internet y facilita herramientas telemáticas que trasladan a la red los procesos de 
interacción profesor-alumno. STUDIUM pone a disposición de docentes y discentes los medios para la incorporación de nuevas tecnologías 
educativas al desarrollo de las tareas docentes. 


A continuación, se va a proceder a la enumeración y descripción de los ESPACIOS DOCENTES, RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS de 
que dispone la Escuela Politécnica Superior para el cumplimiento de los objetivos del título de Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 
Se excluyen de esta relación los laboratorios o espacios experimentales correspondientes a materias exclusivas de otras titulaciones de la 
Escuela Politécnica, si bien dependiendo de sus características, infraestructuras y grado de ocupación podría ampliarse su uso en función 
de la necesidad de espacios.  


 


• AULAS ORDINARIAS Y GRÁFICAS 
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 gráficas (Aula de Dibujo y Seminario de Topografía y 
Cartografía) de uso compartido entre las diferentes titulaciones de la misma. Estas aulas tienen la siguiente capacidad:  


Tipo Aulas 
Aula 


dibujo 


Seminario 
Topografía y 
Cartografía 


Número 3 1 1 1 1 1 8 1 1 


Capacidad 184 174 90 87 81 76 111 100 35 


Superficie (m2) 


184,39 


182,47 


173,52 


173,40 97,79 85,03 97,79 85,11 105-
106 288,09 184,39 


 


Estas aulas disponen de los medios audiovisuales necesarios para impartir la docencia: Pizarra, Proyector de Transparencias, 
Videoproyector y Ordenador de instalación fija. Todas las aulas poseen conexión de antena de TV y conexión fija a red. Además existe 
instalación para la conexión mediante Wi-FI en todo el Campus.  


Además de esto, hay Proyectores de Diapositivas, Equipos de Televisión – Vídeo – DVD móviles y Equipos móviles Videoproyector – 
Ordenador, para los casos en que se demanden.  


El Seminario de Topografía y Cartografía está dotado con retroproyector, cañón y un armario mapero con diversa documentación 
cartográfica. Además se dispone de cartografía digital y las licencias de los programas necesarios para su uso y aplicación.  


Para la realización de las Prácticas de Campo relacionadas con la Topografía y Cartografía, se dispone de los siguientes equipos cuyo uso 
es compartido con las restantes titulaciones de la Escuela Politécnica: niveles automáticos (incluidos zócalos de nivelación); taquímetros 
y accesorios; estaciones totales (de diversos niveles de apreciación angular y alcance); receptores de navegación GPS; equipos GPS para 
observaciones diferenciales en tiempo real o con postproceso y observaciones diferenciales corregidas vía Internet; flexómetros 
convencionales, cintas métricas de fibra de vidrio, mazas. 


cs
v:


 2
11


48
39


68
84


19
61


38
55


80
61


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 7. Recursos 
materiales 
 
 


2 
 


 


• AULAS DE INFORMÁTICA 
El Campus dispone de 6 AULAS DE INFORMÁTICA para la docencia reglada, compartidas por las dos Escuelas. Están concebidas como 
herramientas de apoyo a la docencia y formación del alumnado. El resto de las actividades a las que pueden destinarse se supedita a la 
programación docente.  


Las principales características de estas aulas se resumen en la siguiente tabla: 


Aula  Nº equipos (incluido el 
del profesor) Nº de puestos Características de los equipos 


I 16 equipos  30 Pentium IV; 3,2 GHz; 1 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP, 
Linux Open y SUSE 11 


II 16 equipos  30 Pentium IV; 3,2 GHz; 1 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP, 
Linux Open y SUSE 11 


III 13 equipos  24 Pentium IV; 3,2 GHz; 1 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP, 
Linux Open y SUSE 11 


IV 21 equipos  40 Intel Core 2 Duo; 2 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb; Windows XP, Linux 
Open, SUSE 11 y Debian Etch 


V 29 equipos  28 Intel Core 2 Duo; 2 Gb Memoria Ram; HD 250 Gb; Windows XP, Linux 
Open y SUSE 11 


VI 26 equipos  50 Intel Core 2 Duo; 3 Gb Memoria Ram; HD 80 Gb 


 


Todas las Aulas de Informática disponen de las correspondientes licencias de programas utilizados para la docencia. En estas aulas se 
dispone también de conexión a Internet a través de una red local, cobertura WI-FI, cañones de proyección, 2 impresoras láser, 1 plotter 
para grandes formatos (hasta A0), y 1 escáner A3.  Además hay un servidor de páginas web en una de las aulas. Estas aulas tienen Pc´s 
que se renuevan cada 5 años 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.  


 


• LABORATORIOS 
Los laboratorios están debidamente dotados para la realización de las prácticas programadas para conseguir los objetivos del programa 
formativo, incluyendo tanto equipos específicos y material fungible para su ejecución como equipamiento docente para la introducción 
y/o explicación de las actividades planificadas. También permiten, en algunos casos, la realización de análisis y/o ensayos relacionados 
con Proyectos o Trabajos de Fin de Carrera de los alumnos y con Proyectos de Investigación del personal docente. 


Disponen de las medidas de seguridad especificadas en la legislación vigente (Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevención de Riesgos 
Laborales) y de acuerdo con la Política de Prevención de Riesgos Laborales de la Universidad. 


La Universidad de Salamanca cumple también con la legislación vigente en materia de residuos y define la forma de gestión de los 
residuos generados en sus Centros. A tal fin, redacta el Manual de Gestión de Residuos Peligrosos de la Universidad de Salamanca. La 
Comisión de Calidad Ambiental es la responsable de coordinar la gestión de residuos de la Universidad, actualizar o modificar si fuera 
preciso el Manual de Gestión de Residuos Peligrosos para su aprobación por el Consejo de Gobierno y velar por el estricto cumplimiento 
de éste y de la normativa vigente en materia de residuos, en el ámbito de la Universidad de Salamanca. 


En la tabla adjunta se presenta una relación de los laboratorios implicados en la docencia de la titulación objeto de esta memoria, 
incluyendo datos sobre su capacidad y equipamiento.  


Laboratorio Cap. Principales equipos 


Física 30 Dotación adecuada para la realización de prácticas de carácter general y básico 


Química 30 Dotación adecuada para la realización de prácticas de carácter general y básico 


Tecnología de los 
alimentos I 25 


Actividad de agua, Agitadores, Amasadora, Balanzas, Termo-Balanza, Baño termostático, 
Batidora, Bomba peristáltica, Cámara Frigorífica, Centrifugas, Centrifugador, Cromatógrafos, 
Cuba de cuajado, Cuba de Pasterizado y cuajado de leche, Compresor, Colorímetro, 
Destilador, Envasadora vacío, Estufa de fermentación, Estufa de desecación, Homogenizador, 
Horno eléctrico, Horno Mufla, Molino, Pasterizador Placas, Placas calefactoras, Prensa 
horizontal de canaletas, pH-metros, Refractómetros, Rotavapor, Ultra-turrax, Tamizadora, 
Tanque refrigerador de leche, Texturómetro, Texturómetro, Turbidímetro portátil.  
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• SALAS ESPECIALES 
La Escuela Politécnica cuenta con diversos espacios destinados a actividades de diversa índole: 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 relación, 
el Salón de Actos y la Sala de Proyecciones poseen edificio propio y se comparten con la Escuela de Magisterio. 


 


Tipo de local nº capacidad superficie (m2) 


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 


Salón de Actos 1 307 400 m2 aprox. más cabinas de Proyección y d  
Traducción 


Sala de Proyecciones 1 90 97.81 


 


Exceptuando la Sala de Reuniones y la Sala de Lectura, para la realización 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 móviles: Antena 
TV, LAN, Megafonía Inalámbrica, Retroproyectores, Videoproyectores y Ordenadores (Equipos de instalación fija o móviles), Equipos 
de Televisión - Vídeo - DVD (fijos o móviles), Sistema para Videoconferencias (Salón de Actos) y Proyectores de Diapositivas. 


 


• SERVICIOS A LA COMUNIDAD UNIVERSITARIA 
Biblioteca “Claudio Rodríguez”: Reúne la bibliografía básica y los fondos especializados de las disciplinas impartidas en el Campus 
Viriato. Está integrada en el sistema bibliotecario universitario y depende del Servicio de Archivos y Bibliotecas de la Universidad de 
Salamanca. Sus infraestructuras están 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. Además, cuenta con fotocopiadora de uso público y escáner. 


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 audición y visionado).  


En cuanto al equipamiento informático, la Biblioteca dispone de 5 terminales OPAC para la consulta en línea del catálogo USAL y de 
otros catálogos de Bibliotecas españolas y extranjeras. En toda la Biblioteca, al igual que en el resto del Campus, existe Acceso 
Inalámbrico a Internet a través de la red WIFI.  


Los Fondos ubicados en la biblioteca Claudio Rodríguez son: 28.528 monografías, 739 proyectos fin de carrera, 677 publicaciones 
periódicas, 1.594 unidades de materiales especiales (Vídeos, Microformas, CDs, DVDs, ...) y 157 de material cartográfico. La renovación 


Tecnología de los 
alimentos II 25 


Amasadora vacío, Autoclave, Balanzas, Baños termostáticos, Cámara Frigorífica, Cerradora 
manual, Compresor, Conductivímetro, Congelador de placas Cuba de macerado de carne, 
Embutidora, Espectrofotómetro, Inyectora de salmuera, Horno de cocción, Kutter, Picadora.  


Bromatología 24 


Agitadores, Aparatos para Grado alcohólico y Acidez volátil, Balanza, Balanza analítica, 
Baño, Centrífuga, Congelador, Cromatógrafos, Destiladores, Espectrofotómetros, Estufa, 
Frigorífico, Hornomufla, Lámpara UV, Mantas calefactoras, Placas calefactoras, pH-metros, 
Refractómetro, Rotavapor.  


Microbiología 25 


Autoclave, Horno de esterilización, Microondas, Lavavajillas, Frigorífico Combi, 
Bidestilador, Incubador agitación orbital, Estufa de incubación, Microscopios, Lupa, Monitor 
de televisión, Cámara digital para microfotografía, Homogeneizador/ Masticador, Centrífugas, 
Baño termostático, Termociclador, Fuente de electroforesis, Cubeta de electroforesis, 
Transiluminador, Sistema de captación de imágenes, Agitador magnético, Balanza de 
precisión, Espectrofotómetro, pH-metro, Vortex, Contador de colonias.  


Producción Vegetal 16 


Agitadores, Balanzas, Baños, Calibres digitales, Centrífuga, Conductivímetro, Destilador, 
Espectrofotómetro, Estufa de secado, Irrómetro de mano, Medidor Área Foliar, Medidor de 
Temperatura, Microscopios Estereoscopio Binocular, pH-metro, Radiómetro, Refractómetro 
de mano, Sacamuestras, Tensiómetros, Termómetros de suelo. 


cs
v:


 2
11


48
39


68
84


19
61


38
55


80
61


7







Universidad de Salamanca. Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 7. Recursos 
materiales 
 
 


4 
 


y actualización de los fondos bibliográficos está regida por criterios de actualidad, demanda de uso y adecuación a las materias impartidas 
en las distintas titulaciones del Campus.  


Se tiene acceso a otros recursos de información a través de la página web del Servicio de Archivos y Biblioteca http://sabus.usal.es/, 
desde la cual se puede consultar, además del catálogo automatizado, la bibliografía recomendada, los recursos electrónicos, etc. 


 


Servicio de Promoción, Información y Orientación (SPIO): el Campus Viriato de Zamora cuenta con una oficina delegada del Servicio 
de Promoción, Información y Orientación de la Universidad de Salamanca. Este servicio ofrece información, orientación y asesoramiento 
en distintos campos y materias. 


 


Polideportivo Universitario “Campus Viriato”: este polideportivo está gestionado por el SERVICIO DE EDUCACIÓN FÍSICA Y 
DEPORTES DE LA UNIVERSIDAD DE SALAMANCA (S.E.F.Y.D.) y está dotado con las siguientes instalaciones: pista polideportiva cubierta, 
sala de musculación, dos almacenes para material deportivo, cuatro vestuarios para participantes, dos vestuarios de árbitros, sala de 
Expresión Corporal, conserjería, dos despachos-oficinas, gradas laterales para 400 personas, rocódromos exterior e interior, pistas 
exteriores de tenis y pádel. 


 


Comedor Universitario y Cafetería: el Campus dispone de un Edificio de Cafetería y Comedor de dos plantas, con una superficie 
aproximada de 895 m2 por planta. La Cafetería se ubica en la planta baja y posee una superficie de 213,35 m2. El Comedor se localiza en 
la planta primera, junto con más dependencias de cocina y el office, y tiene un número aproximado de 230 plazas.  


 


Otros servicios. La Universidad de Salamanca cuenta con el Servicio de Actividades Culturales, como servicio de gestión cultural y 
asistencia a la Comunidad Universitaria. Es el responsable de la programación, gestión, producción y difusión de las actividades 
culturales, dentro del ámbito de la Universidad y su entorno, así como de la promoción externa de la creación cultural de los miembros 
de la comunidad universitaria.  


 


Mecanismos para realizar o garantizar la revisión y el mantenimiento  


Para garantizar la revisión y mantenimiento de los servicios, la Universidad de Salamanca posee el SERVICIO DE INFRAESTRUCTURAS Y 
ARQUITECTURA, cuya misión es la de construir y mantener las infraestructuras que precisa la Universidad para realizar sus actividades 
con la máxima eficiencia posible, así como asegurar la atención de las necesidades de toda la Comunidad Universitaria en materia de 
equipamientos y resolver las incidencias y averías, con el último fin de procurar su bienestar.  


Por otro lado, los Servicios Informáticos son los responsables de la gestión y del mantenimiento de los equipos y sistemas instalados en 
las aulas de informática, con el fin de optimizar su uso y los recursos necesarios. Corresponde a los Servicios Informáticos el diseño, la 
configuración y la administración de las aulas de informática así como la realización de posteriores estudios y ejecución de ampliaciones 
o reforma de las mismas. 


 


Empresas colaboradoras 


La Escuela Politécnica Superior de Zamora posee numerosos convenios con empresas nacionales privadas y públicas del sector de la 
Ingeniería Técnica Agrícola y Agroalimentaria (más de 70), en las que los alumnos pueden realizar prácticas tuteladas de gran interés en 
su formación integral.  


Además de esto, tal y como se ha comentado en otros puntos del capítulo, también existen convenios con empresas o laboratorios en el 
marco de los cuales se llevan a cabo visitas a sus instalaciones y/o prácticas relacionadas con determinadas asignaturas del actual plan de 
estudios. 


 


7.2 Previsión de adquisición de los recursos materiales y servicios necesarios 


 


El incremento de la duración de la titulación supuso en su momento la existencia de más grupos de clase y la necesidad de compartir 
espacios entre las distintas titulaciones de la Escuela Politécnica, lo cual llevó a la necesidad de modificar espacios de gran tamaño, que 
admitían su división.  


También se realizó una reestructuración de otros espacios existentes y su adaptación para grupos reducidos de trabajo (salas de trabajo 
en grupo), así como el equipamiento informático y docente (recursos audiovisuales) de las nuevas aulas y seminarios resultantes de la 
reestructuración comentada.  
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8.1 Valores cuantitativos estimados y su justificación 


La Universidad de Salamanca publica anualmente sus Estadísticas de Gestión, 
elaboradas por la Unidad de Evaluación de la Calidad (UEC), a partir de datos que 
suministran los Servicios Informáticos a través del Observatorio de la Calidad y del 
Rendimiento Académico. En esta Publicación se recopila información sobre los 
estudiantes de cada una de las titulaciones, con diversas perspectivas temporales. En 
particular, en lo que respecta a los resultados, se disponen de datos relativos a los tres 
cursos anteriores. Hay que tener en cuenta las circunstancias en que estas tasas están 
obtenidas: un plan de estudios de tres años, con una evaluación institucional de la 
titulación que apuntaba la necesidad de acometer mejoras al respecto, y que no contaba 
con un perfil de ingreso definido. En el nuevo Título de Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria se plantea superar esa situación, con un plan de estudios de cuatro años 
en el que se han tenido en cuenta las mejoras apuntadas en la evaluación institucional y 
en el que se ha definido claramente un perfil de ingreso de los estudiantes, lo que 
permite plantear unas estimaciones que mejoren las tasas actuales. El grado de 
dedicación y los resultados académicos se han obtenido calculando los indicadores que 
se indican con datos históricos de los tres últimos cursos académicos. Una de las 
funciones de este Observatorio es recopilar información (a partir de datos suministrados 
por los Servicios Informáticos) para la elaboración de indicadores de la actividad 
universitaria, siguiendo las pautas del Sistema Integrado de Información Universitaria. 
Aunque la duración prevista en el Plan de Estudios de Ingeniería Técnica Agrícola es de 
tres años, la obligatoriedad de realizar (tras superar todas las materias de la carrera) un 
Proyecto Fin de Carrera que requiere un mínimo de seis meses, el tiempo mínimo real 
se extiende a cuatro años.  
Otra de las causas posibles de la elevada duración media de los estudios es la que se 
deduce de las encuestas a egresados, según la cual el 50% de los mismos compaginó, 
durante algún periodo de la carrera, los estudios con una actividad profesional. El nuevo 
Plan de Estudios va a permitir a este tipo de alumnos poder organizar mejor esa doble 
condición.  
Algunos de estos indicadores son los que se han tenido en cuenta para realizar las 
estimaciones que se presentan en este capítulo. No obstante, hay que señalar, que debido 
que la implantación del plan de estudios de Grado en Ingeniería Agroalimentaria es 
reciente (curso 2010-11) no disponemos de datos que permitan realizar un previsión 
adecuada de algunos indicadores para el nuevo Grado que se propone, por lo que se ha 
mantenido la previsión efectuada en su momento para el Grado actual. 
 
TASA DE GRADUACIÓN:  
Porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en el tiempo previsto en el plan de 
estudios (d) o en año más (d+1) en relación con su cohorte de entrada. Se trata de una 
medida de aprovechamiento académico. Porcentaje de alumnos de una cohorte de 
entrada que finalizan estudios en los años previstos de duración del título o en un año 
más. Las tasas de graduación en 4 y 5 años de las cohortes para las cuales es posible el 
cálculo 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 
04/05 


Curso 
05/06 


Curso 
06/07 
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6,06 8,51 ND 
  
 


 Curso 
2010/11 


Curso 
2011/12 


Tasa graduación 
en 5 años 26,67%  


Tasa graduación 
en 4 años 6,67% 25% 


 
Para analizar estos resultados hay que tener en cuenta las siguientes consideraciones: 
- Aunque la duración prevista en el Plan de Estudios de Ingeniería Técnica Agrícola es 
de tres años, la obligatoriedad de realizar (tras superar todas las materias de la carrera) 
un Proyecto Fin de Carrera que requiere un mínimo de seis meses, el tiempo mínimo 
real se extiende a cuatro años.  


• No se han realizado encuestas a egresados del grado que permitan conocer las 
causas de las tasas de graduación señaladas en la tabla. 


• Las encuestas realizadas a los estudiantes del Grado para conocer su satisfacción 
con la actividad docente del profesorado y con el programa formativo son bastante 
favorables con medias de 4,18/5 para la titulación en el primer caso y superiores a 
3, 2/5 en todos los ítems valorados  en el segundo.   


• Que las tasas de graduación Grado han mejorado en los cursos analizados.  


- Que según el informe de Satisfacción de Egresados de la Titulación de Ingeniería 
Técnica Agrícola de la Escuela Politécnica Superior de Zamora elaborado por la UEC 
en el curso 2007, a la pregunta ¿ has compatibilizado estudios con otras actividades? el 
42,35 % respondía afirmativamente había compatibilizado y de ellos el 70 % había 
tardado más de cuatro años en finalizar sus estudios.  
Teniendo en cuenta las limitaciones de estos datos y en las hipótesis de contexto 
contempladas, se estima que es posible alcanzar una tasa de graduación del 60 - 70% en 
el plazo de las tres cuatro primeras promociones de estudiantes que finalicen sus 
estudios de Graduado o Graduada en Ingeniería Agroalimentaria.  
TASA DE ABANDONO:  
Relación porcentual entre el número total de estudiantes de una cohorte de nuevo 
ingreso que debieron finalizar la titulación el curso anterior y que no se han matriculado 
ni en ese curso ni en el anterior.  
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 
04/05 


Curso 
05/06 


Curso 
06/07 


27,03 30,23 17,65 
  


Curso 
2010/11 


Curso 
2011/12 


Curso 
2012/13 


20% 12,5% - 
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Se ha observado que la tasa de abandono durante el primer año en las Escuelas 
Politécnicas es del 29.%. Si la evolución de estos datos se mantiene es posible prever 
una tasa de abandono futura alrededor del 15% a alcanzar en el plazo de las tres 
primeras promociones de estudiantes que finalicen sus estudios de Grado en Ingeniería 
Agroalimentaria, puesto que en el curso 2006/2007 la tasa de abandono fue de 17,65% 
con un descenso muy considerable respecto a los cursos anteriores. 
Es destacable el descenso que se ha producido en la tasa de abandono desde la primera 
cohorte del título (un 20%) hasta la correspondiente al curso 2012-13, en la que no se 
produjo ningún abandono. Dado que en el nuevo Grado en Ingeniería Agroalimentaria 
en el curso de inicio casi todas las materias forman parte del tronco común con el Grado 
en Ingeniería Mecánica, hemos tenido en cuenta también la tasa de abandono de esta 
titulación, 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 titulación de Grado en Ingeniería Agroalimentaria por 
debajo del 20%.  
 
TASA DE EFICIENCIA:  
Relación porcentual entre el número total de créditos establecidos en el plan de estudios 
y el número total de créditos en los que han tenido que matricularse a lo largo de sus 
estudios el conjunto de estudiantes titulados en un determinado curso académico. 
Relación porcentual entre el número de créditos de los que debieron matricularse los 
alumnos de una cohorte de graduación, según el plan de estudios, y el número de 
créditos de los que efectivamente se han matriculado (se excluyen los créditos 
reconocidos). 
Se cuenta solamente con información correspondiente al curso 2014-15, de manera que 
con un único 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 sitúa entre el 70% y 75%. No obstante es posible que esta cifra pueda 
mejorarse en el futuro, ya que en el curso 2014-15 alcanzó el 94,1%.  
 


Curso 
04/05 


Curso 
05/06 


Curso 
06/07 


75,84 78,22 48,97 
  
A pesar del descenso en el valor de la tasa correspondiente al curso 2006/2007 los datos 
parecen indicar que es posible prever una tasa de eficiencia futura alrededor del entre el 
70 % y el 75% en el plazo de las tres primeras promociones de estudiantes que finalicen 
sus estudios de Grado en Ingeniería Agroalimentaria. 
 


TASA DE GRADUACIÓN 75%   65% 
TASA DE ABANDONO 25%   22,5% 
TASA DE EFICIENCIA 77,5%    72,5% 


 
Justificación de las estimaciones realizadas. 
Las tasas se expresan en términos de objetivos alcanzables. Para su formulación se debe 
tener en cuenta tanto el cambio de fondo del nuevo enfoque (pasando del énfasis en la 
enseñanza al énfasis en el aprendizaje) como el metodológico, lo que permite suponer 
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una mejora notable respecto de las tasas actuales. La experiencia adquirida durante los 
años de impartición del actual Grado en relación con las metodologías docentes, los 
sistemas de evaluación, etc. redundarán en una mejoría paulatina de estas tasas en la 
futura titulación respecto a las tasas actuales. Otros indicadores como las tasas de 
rendimiento, de éxito y de evaluación apoyan esta previsión, dado que se han situado en 
cada curso en valores bastante elevados (ver apartado siguiente). 
También se deben tener presente las circunstancias internas de la E. P. S. de Zamora que 
incidirán positivamente sobre los resultados. En este sentido todas las titulaciones del 
Centro se sometieron al PROGRAMA DE EVALUACIÓN INSTITUCIONAL de la 
Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación (ANECA). 
Para la titilación de Ingeniería Técnica Agrícola la totalidad del proceso 
(autoevaluación, evaluación externa, tablas e indicadores, etc.), desarrollado en el 
periodo 2006-2007, está disponible en la dirección de Internet: 
http://qualitas.usal.es/evaluacionIns.php 
Como resultado de la evaluación y constituyendo, quizás, el documento de mayor 
trascendencia, se elaboró el correspondiente PLAN DE MEJORAS, actualmente en fase 
de ejecución. 
En este Plan, en el apartado correspondiente al área de mejorar RESULTADOS DEL 
PROGRAMA FORMATIVO, una vez detectado el problema de la duración excesiva 
del tiempo de aprendizaje, se pone de manifiesto las causas del problema y se proponen 
acciones de mejora dirigida a la eliminación de las mismas.  
También se debe tener presente que el actual Grado ha superado el proceso de 
evaluación para la Renovación de la Acreditación del Título, lo que indica que el 
proceso de implantación y de seguimiento del Grado llevado a cabo en los cursos 2010-
2011 al 2014-2015  y los mecanismos utilizados para la revisión y mejora de las 
debilidades, que se mantendrán en el nuevo Grado, son adecuados.  
 
TASAS DE RENDIMIENTO, DE ÉXITO Y DE EVALUACIÓN 
Estos indicadores aportan información para cada curso académico sobre la proporción 
de créditos superados en la titulación por los estudiantes en relación a los créditos 
matriculados (tasa de rendimiento), la proporción de créditos superados respecto a los 
presentados (tasa de éxito) y la proporción de créditos presentados respecto a los 
matriculados (tasa de evaluación). En la siguiente tabla pueden verse los resultados para 
los cinco cursos de impartición del Grado actual: 
 


Curso 2010-
11 


2011-
12 


2012-
13 


2013-
14 


2014-
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 
evaluación 87,11 95,14 91,59 90,01 90,38 


 
Las tasas de rendimiento y de éxito han mejorado en los tres últimos cursos respecto a 
los dos primeros, especialmente respecto al de implantación 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 situó en los últimos 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 evaluación se ha mantenido en los cinco cursos en torno al 90%. 
La consolidación y mejora de las estrategias de enseñanza-aprendizaje del Grado 
pueden permitir que en la futura titulación se consigan en promedio tasas de 
rendimiento, de éxito y de evaluación similares o superiores a las conseguidas en los 
últimos cursos del Grado actual, entorno al 70%, 80% y 90% respectivamente.  
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I. COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEÓN


C. OTRAS DISPOSICIONES


UNIVERSIDAD DE SALAMANCA


RESOLUCIÓN de 15 de febrero de 2016, del Rectorado de la Universidad de 
Salamanca, por la que se publica la Delegación de Competencias del Rector en diversos 
órganos de gobierno unipersonales de esta Universidad.


Al objeto de alcanzar una mayor eficacia en la gestión de los órganos universitarios, 
sin menoscabo de las garantías de los particulares y de conformidad con lo previsto en el 
artículo 13 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre («B.O.E.», del 27), de Régimen Jurídico 
de las Administraciones Públicas y del Procedimiento Administrativo Común (LRJ-PAC), 
en la redacción dada por la Ley 4/1999, de 13 de enero («B.O.E.», del 14), con relación 
al artículo 20 de la Ley Orgánica 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 León y modificados por  
Acuerdo 38/2011, de 5 de mayo de la Junta de Castilla y León, este Rectorado:


HA DISPUESTO:


Primero.– Delegar en la Vicerrectora de Atención al Estudiante y Extensión 
Universitaria las siguientes competencias:


a)	Becas de Grado, Máster y Doctorado.


b)	Becas propias de la Universidad.


c)	 Programas de movilidad nacional.


d)	 Inserción Profesional, Empleo, Prácticas Externas y celebración de convenios de 
cooperación educativa.


e)	Colegios Mayores, Residencias y Comedores Universitarios.


f)	 Educación Física y Deportes.


g)	Actividades y Asociaciones Culturales.


h)	Asuntos Sociales, voluntariado y cooperación.


i)	 Programa Interuniversitario de la Experiencia.


j)	 Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.
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Segundo.– Delegar en el Vicerrector para la Conmemoración del VIII Centenario las 
siguientes competencias:


a)	Coordinación de los proyectos del programa de actividades de la conmemoración 
del VIII Centenario de la Universidad de Salamanca.


b)	Programación de actividades en la Universidad de Salamanca vinculadas con la 
conmemoración del VIII Centenario.


c)	 Representación de la Universidad de Salamanca en la Comisión Interinstitucional 
para la conmemoración del VIII Centenario de la Universidad de Salamanca.


d)	Dirección de la Oficina del VIII Centenario Salamanca 2018.


e)	Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.


Tercero.– Delegar en la Vicerrectora de Docencia las siguientes competencias:


a)	Ordenación de titulaciones oficiales de Grado y Máster.


b)	Planes de estudio de Grado y Máster.


c)	 Pruebas de acceso a enseñanzas universitarias de Grado.


d)	Preinscripción, admisión y matrícula de Grado y Máster.


e)	Reconocimiento, convalidación y homologación de estudios.


f)	 Organización y desarrollo de las actividades docentes.


g)	Programas de apoyo a prácticas de laboratorio y prácticas docentes.


h)	Programas de apoyo a la innovación docente y la formación docente del 
profesorado.


i)	 Actividades de formación permanente.


j)	 Universidad virtual.


k)	 Celebración de convenios de colaboración docente.


l)	 Contratación administrativa de personal externo o adscripción de personal 
propio para la impartición puntual de conferencias o colaboraciones similares en 
actividades docentes.


m)	Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.


Cuarto.– Delegar en el Vicerrector de Economía las siguientes competencias:


a)	Coordinación de la política presupuestaria, gasto corriente y desarrollo de la 
gestión económica.
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b)	Programación y gestión de inversiones.


c)	 Planes de equipamiento e infraestructuras.


d)	Las que el Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Público aprobado 
por Real Decreto Legislativo 3/2011, de 14 de noviembre atribuye al órgano de 
contratación.


e)	Mantenimiento y rehabilitación de edificios.


f)	 Gestión económica de espacios.


g)	Gestión del patrimonio universitario.


h)	Plan de acción social.


i)	 Política ambiental y eficiencia energética.


j)	 Riesgos laborales.


k)	 Supervisión de la actividad económico-administrativa de la Universidad y las 
entidades participadas parcial o totalmente por la Universidad.


l)	 Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.


Quinto.– Delegar en la Vicerrectora de Internacionalización las siguientes 
competencias:


a)	Acuerdos de colaboración internacional.


b)	Celebración de convenios internacionales.


c)	 Proyectos de dimensión internacional.


d)	Redes internacionales de investigación y docencia.


e)	Relaciones con universidades extranjeras.


f)	 Captación de estudiantes extranjeros.


g)	Programas de movilidad con el extranjero.


h)	Subvenciones de programas o proyectos de internacionalización, incluidos los 
del Programa Erasmus+ de la Comisión Europea.


i)	 Becas de intercambio con universidades extranjeras.


j)	 Planes de fomento de los idiomas de comunicación científica.


k)	 Centros culturales de ámbito internacional.


l)	 Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.
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Sexto.– Delegar en el Vicerrector de Investigación y Transferencia las siguientes 
competencias:


a)	Programas de investigación e infraestructura científica.


b)	Programas autonómicos, nacionales e internacionales de potenciación de 
recursos humanos en materia de investigación.


c)	 Servicios de apoyo a la investigación y la transferencia.


d)	Celebración de contratos y convenios de investigación.


e)	Becas y ayudas a la investigación y contratos de personal investigador.


f)	 Patentes y prototipos.


g)	Programas y Escuela de Doctorado.


h)	 Institutos de investigación, centros propios de investigación y grupos de 
investigación reconocidos.


i)	 Fomento y gestión del emprendedurismo y empresas de base tecnológica.


j)	 Bibliotecas.


k)	 Ediciones Universidad de Salamanca.


l)	 Servicios informáticos e infraestructuras tecnológicas.


m)	Comités de Bioética y Bioseguridad.


n)	Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.


Séptimo.– Delegar en la Vicerrectora de Ordenación Académica y Profesorado las 
siguientes competencias:


a)	Ordenación de estructuras académicas, Departamentos y Centros.


b)	Recursos humanos en los planes de estudio y la oferta académica.


c)	 Adscripción del Personal Docente e Investigador (PDI) a Departamentos y 
Centros.


d)	Régimen y contratación de PDI, incluidos concursos, comisiones de selección 
y contratación, nombramiento de funcionarios y formalización de contratos 
laborales.


e)	Plan de Organización de la Actividad Académica del PDI.


f)	 Relación de Puestos de Trabajo (RPT) del PDI.


g)	Comisión Mixta Universidad - SACyL.


h)	Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.
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Octavo.– Delegar en el Vicerrector de Promoción y Coordinación las siguientes 
competencias:


a)	Planificación estratégica.


b)	Observatorio del rendimiento académico.


c)	 Programa de mejora de la calidad.


d)	Programa de comunicación.


e)	Promoción de la imagen de la Universidad.


f)	 Página web y publicaciones institucionales.


g)	Portal de transparencia.


h)	Medios propios de producción y comunicación.


i)	 Información y orientación al universitario.


j)	 Órganos de representación de los estudiantes.


k)	 Antiguos alumnos.


l)	 Mecenazgo y captación de recursos externos.


m)	Coordinación de la acción de gobierno.


n)	Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.


Noveno.– Delegar en la Secretaria General las siguientes competencias:


a)	Coordinación de actos solemnes.


b)	Expedición y gestión del carnet universitario.


c)	 Registro único y registro electrónico.


d)	Coordinación del registro de becarios de la Universidad.


e)	Tramitación y registro de convenios institucionales.


f)	 Gestión de normativa universitaria.


g)	Asesoría jurídica.


h)	Archivos.


i)	 Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.
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Décimo.– Delegar en el Gerente las siguientes competencias:


a)	Todas aquellas atribuidas al Rector en relación con el personal de administración 
y servicios, contenidas en la legislación y normativa vigente aplicables a la 
Universidad de Salamanca, incluidos los nombramientos de funcionarios y 
formalización de contratos laborales.


b)	Se entenderán comprendidas en esta delegación las actividades en materia de 
personal de administración y servicios que deben efectuarse tanto en relación 
con otras Administraciones Públicas, como con los órganos de representación 
de personal, así como cualesquiera otros actos relativos a las implicaciones 
económicas derivadas de la relación de servicio.


c)	 Administración electrónica.


d)	Supervisión de las unidades administrativas correspondientes a las funciones 
enumeradas.


e)	En caso de ausencia, vacante o enfermedad, las funciones del Gerente serán 
desempeñadas por el Vicerrector de Economía.


Undécimo.– Delegar en los responsables de los centros de coste la autorización y 
disposición de gastos en los contratos de servicios y suministros susceptibles de inclusión 
en el artículo 138.3 del Real Decreto Legislativo 3/2011, que tendrán como límite el total 
de los créditos que les han sido asignados, no pudiendo autorizarse gastos ni adquirirse 
compromisos por cuantía superior al importe de estos créditos.


Duodécimo.– La delegación de las funciones comprenderá la de organización y 
emisión 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 ámbito funcional los Vicerrectores y el Gerente 
desempeñarán los cargos, puestos o vocalías en los órganos colegiados o entidades, 
para los que resulte llamado el Rector por las normas de funcionamiento de los mismos, 
siempre que estas disposiciones no prohíban la delegación de la presencia del Rector.


En todo caso, el Rector se reserva la facultad de personarse por sí y preferentemente 
en los órganos o entidades que considere oportuno.


Decimocuarto.– La presente delegación no impide la posibilidad del Rector de 
avocar para sí el conocimiento y resolución de cuantos asuntos comprendidos en la misma 
considere oportunos, en aplicación de lo dispuesto en el Art. 14.1 de la LRJ_PAC.


Asimismo, los Vicerrectores, la Secretaria General y el Gerente, en el ámbito de 
las competencias que por esta resolución se les delegan, podrán someter al Rector los 
expedientes que por su trascendencia o peculiaridades consideren convenientes.


Decimoquinto.– En ningún caso podrán delegarse las atribuciones que se posean 
a su vez por delegación contenida en los apartados anteriores, ello sin perjuicio de la 
delegación de firma efectuada por el órgano delegado de acuerdo con el artículo 16 de la 
LRJ-PAC.
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Decimosexto.– La Vicerrectora de Internacionalización sustituirá 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 órgano sustituido. Asimismo, el Vicerrector para la Conmemoración 
del VIII Centenario será el sustituto en los casos de ausencia conjunta del Rector y de su 
suplente.


Disposición Derogatoria.


La presente resolución deroga cualquier otra delegación de competencias que se 
hubiese efectuado con anterioridad en estos mismos órganos.


Disposición Final.


La presente resolución entrará en vigor al día siguiente de su publicación en el 
«Boletín Oficial de Castilla y León».


Salamanca, 15 de febrero de 2016.


El Rector, 
(Estatutos, Arts. 64 y 66 USAL) 
Fdo.: Daniel Hernández Ruipérez
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