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Competencias.

Las competencias del Titulo de Ingeniero Agroalimentario se recogen en la Orden CIN/323/2009 de 9 de febrero por la que
se establecen los requisitos necesarios para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el gjercicio
de la profesion de Ingeniero técnico agricola.

Competencias especificas MODULO DE FORMACION BASICA

CB1. Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria. Aptitud para
aplicar los conocimientos sobre: algebra lineal, geometria, geometria diferencial, célculo diferencial e integral, ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales, métodos numéricos, algoritmica numérica, estadistica y optimizacion.

CB2. Capacidad de visién espacial y conocimientos de las técnicas de representacion grafica, tanto por métodos
tradicionales de geometria métrica y geométrica descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por
ordenador.

CB3. Conocimientos basicos sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informéticos con aplicacion en ingenieria.

CB4. Conocimientos basicos de la quimica general, quimica organica e inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria.

CB5. Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica, termodinamica, campos y
ondas y electromagnetismo y su aplicacion para la resolucion de problemas propios de la ingenieria.

CB6. Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacién en problemas relacionados con la
ingenieria. Climatologia.

CB7. Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa. Organizacion y gestion
de empresas.

CB8. Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del ambito vegetal y animal en la ingenieria.
Competencias especificas MODULO COMUN A LA RAMA AGRICOLA

Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de:

CC1. Identificacion y caracterizacion de especies vegetales

CC2. Las hases de la produccion vegetal, los sistemas de produccion, de proteccion y de explotacion.
CC3. Las bases de la produccién animal. Instalaciones ganaderas.

CC4. Aplicaciones de hiotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera.

CC5. Ecologia. Estudio de impacto ambiental: evaluacion y correccion.

CC6. Levantamientos y replanteos topogréficos. Cartografia, fotogrametria, sistemas de informacién geogréfica y
teledeteccion en agronomia.

CC7. Ingenieria del medio rural: calculo de estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinarias, electrotécnia,
proyectos técnicos.

CC8. La gestion y el aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

CC9. Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares.
CC10. Transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario.
CC11. Valoracion de empresas agrarias y comercializacion.

Competencias especificas MODULO DE TECNOLOGIA ESPECIFICA: INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS.
Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de:

CEL. Ingenieria y tecnologia de los alimentos

CE2. Ingenieria de las operaciones basicas de alimentos.

CE3. Tecnologia de alimentos.

CE4. Procesos en las industrias agroalimentarias, Modelizacion y optimizacion.

CES5. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria.

CES6. Andlisis de alimentos.

CE?7. Trazabilidad

CES8. Ingenieria de las industrias agroalimentarias
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CE9. Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.
CE10. Automatizacion y control de procesos.

CE11. Ingenieria de las obras e instalaciones.

CE12. Construcciones agroindustriales.

CE13. Gestion y aprovechamiento de residuos.

CE14. Las bases de la produccién vegetal, los sistemas de produccidn, de proteccién y de explotacién de cultivos
industriales y energéticos y de la vid.

CE15. Las bases de la etnologia animal.
CE16. Las necesidades nutritivas de los humanos y las fuentes de nutrientes.

CE17. Bases sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y programas
informéticos con aplicacidn en la ingenieria agroalimentaria.

CE18. Bases de la produccion y la transmision de calor

CE19. Manejar la gramatica y vocabulario basico que permita la comprension de texto y la correcta expresion oral en inglés.
CE20. Las bases de los procesos y tecnologia aplicada a la elaboracion de vino.

CE21. Las bases de los automatismos y sistemas de control.

CE22. Bases de la composicion quimica y microbioldgica de la uva y el vino, las técnicas de analisis y el control del proceso
de vinificacion.

CE23. Comprender y utilizar los principios de: las bases de la produccién vegetal, los sistemas de produccion, de proteccion
y de explotacion utilizados en la agricultura ecoldgica.

CE24. Las bases y la tecnologia de la produccion vegetal hortofruticola, los sistemas de produccién, de proteccion y de
explotacion usados en el cultivo forzado y semiforzado.

CE25. Conocer los diferentes sistemas de energia alternativa y su aplicacion a la industria alimentaria.
CE26. Aplicaciones de la biotecnologia microbiana a la industria alimentaria.
CE27. Aplicacién de los conocimientos adquiridos al trabajo profesional

Competencias Generales (transversales)

T1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base
de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados,
incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

T2. Los estudiantes seran capaces de aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional
desarrollando las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucidn de problemas dentro de su area de estudio.

T3. Los estudiantes tendran la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes dentro del &mbito de la Ingenieria
Agroalimentaria para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

T4. Los estudiantes seran capaces de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

T5. Los estudiantes desarrollaran aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con
un alto grado de autonomia.

Se tendra 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 discriminacion, tal y como esta 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 Integracion en la
Comunidad (http://inico.usal.es/).
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