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

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

Identificador : 4315071

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Vigo Facultad de Ciencias 32016571

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster

Cienciay Tecnologia Agroalimentariay Ambiental

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Cienciay Tecnologia Agroalimentariay Ambiental por la Universidad de Vigo

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ciencias

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

F. JAVIER RODRIGUEZ RAJO

Coordinador

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF 34981822H
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
SALUSTIANO MATO DE LA IGLESIA Rector

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF 33252602F
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
F. JAVIER RODRIGUEZ RAJO Coordinador

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

34981822H

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Edificio Rectorado, 32 Planta Campus L agoas- 36310 Vigo 986813590

Marcosende

E-MAIL PROVINCIA FAX

vic.tce@uvigo.es Pontevedra 986813818
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

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

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

cedentes de |los datos de carécter personal.

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

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

En: Pontevedra, AM 26 de febrero de 2014

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

Identificador : 4315071

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Méster Master Universitario en Cienciay Tecnologia No Ver Apartado 1:
Agroalimentariay Ambiental por laUniversidad de Anexo 1.
Vigo

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Cienciasdelavida Proteccidn del medio

ambiente

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Axencia para a Calidade do Sistema Universitario de Galicia

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Vigo

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

038 Universidad de Vigo
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES
FORMATIVOS

CREDITOS DE COMPLEMENTOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60 0

0

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

24 24

12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

Especialidad en Ciencias Ambientales 24
Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias 24
Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria 24

1.3. Universidad de Vigo
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

32016571 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO
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PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

No

Si

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

30

30

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

48.0

60.0

RESTO DE ANOS

3.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

240

47.0

RESTO DE ANOS

3.0

47.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.xunta.es/dog/Publicados/2013/20130419/AnuncioU500-100413-0004_gl.html

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

41116
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion para contribuir a
laorganizacion y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de caracter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo paramejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €
liderazgo de investigadores.

CGS5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especia preocupacion por la calidad
devida

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacién

CE2 - Profundizar en e conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE3 - Manejar programas informéticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas éreas
de lainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario
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CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CES5 - Conocer y comprender 1os procesos tecnol 6gicos de produccion, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion ala l+D+i de nuevas tecnol ogias respetuosas con la calidad de los alimentos y €l medio ambiente

CES6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin de poder
desarrollar I+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE?7 - Desarrollar investigaciones en €l campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacién de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

CEL11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y |as adaptaciones a los ambientes en que
viven

CE12 - Redlizar estudios para conocer |os principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Requisitos de acceso a los estudios de Master

Los requisitos de acceso al Master son los fijados en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordena-
cién de las ensefianzas universitarias oficiales, modificado por el Real Decreto 861/2010.

Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master serd necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una
institucion de educacién superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte en el mismo para el
acceso a ensefianzas de Master.

Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homo-
logacioén de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes ti-
tulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via
no implicard, en ningln caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las ensefianzas de Master.

Sistemas de admisidn y criterios de valoracién de méritos

No se establecen pruebas especificas o condiciones especiales de acceso. Dado el caracter multidisciplinar que caracteriza las actividades de |
+D+i en el &mbito agroalimentario y ambiental, tendran acceso al Master graduados/as, diplomados/as, licenciados/as e ingenieros/as que reinan las
condiciones establecidas en el RD 1393/2007. El criterio preferente de valoracion de acceso, en el caso de que el nimero de solicitudes supere el
numero de plazas ofertadas, seria:

1. Notamediadel expediente académico de |os solicitantes dividida por la media ponderada de la titulacion.

2. En el caso deigualdad de puntos del apartado anterior, adecuacion de latitulacion que da acceso. Entre |as titulaciones preferentes podemos destacar a gradua-
dog/as, diplomadog/as, licenciados/as e ingenieros/as de los ambitos cientifico (Cienciay Tecnologia de los alimentos, Ciencias Ambientales, Quimica, Biologia
y Ciencias del Mar,), tecnolégico (Ingenieria Agraria, Quimica e Industrial) y de ciencias de lasalud (Nutricién humanay dietética, Farmacia, Veterinariay Me-
dicina, entre las més habituales).

3. Si fuese necesario la Comision Académicadel Master realizaré entrevistas personales.

Organo de admisién: estructura y funcionamiento

El 6rgano competente en este procedimiento de admisién y matricula es la Comisiéon Académica del Master. Siguiendo el Reglamento de los estudios
oficiales de Master de la Universidad de Vigo, esta Comisién estara presidida por un coordinador/presidente y formada por un total de 7 miembros, de
los cuales habra un representante del Sistema de Calidad y un Secretario nombrados por la Direccién del Centro. Este sera el érgano de decision en
todas las cuestiones referentes al Master Universitario, si bien, su capacidad de decisién esta supeditada a la aprobacién en unos casos en el marco
del centro de adscripcion al Master por la Junta de centro y en otros por la Comisién de Estudios de Posgrado de la Universidad de Vigo.

De acuerdo con las directrices propias de la Universidad de Vigo sobre la estructura y organizacién académica de los planes de estudio de Master

y Doctorado, y el Reglamento de Régimen Interno de la Facultad de Ciencias, la Comisién Permanente de la Junta de Facultad nombré la Comisién

Académica del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental en su reunion del dia 14 de mayo de 2013, la cual también procedi6 a la
elaboracion de la propuesta de Plan de Estudios del Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental por la Universidad de
Vigo:

Coordinador/a: Francisco Javier Rodriguez Rajo
Secretario/a: Juan Carlos Mejuto Fernandez
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Representante Comision de Calidad del Centro: Sidonia Martinez Suérez.
Vocal: Herminia Dominguez Gonzélez.

Vocal: M2 Luisa Andrade Couce

Vocal: Jestis Sima Gandara

Vocal: Manuel Arias Estévez.

Dicha Comisién Académica esta compuesta por profesores con una importante trayectoria investigadora y reconocido prestigio en la rama agroalimen-
taria y ambiental.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Facultad de Ciencias dispone de un Plan de Accién Tutorial (P.A.T) que se aplica en las diferentes titulaciones del centro, dando respuesta a las
exigencias impuestas por el EEES y que constituye una evidencia dentro del Sistema de Garantia de Calidad del centro. En el Master en Cienciay
Tecnologia Agroalimentariay Ambiental los érganos responsables de la garantia de calidad del programa seran la Direccién del Programay la Co-
misién Académica del Master. Los mecanismos principales con los que se llevara a cabo su labor seran:

1. Programa de Tutores Académicos: A cada alumno se le asignara un Tutor que sera el encargado de hacer una supervision de la programacion
temporal de trabajo presencial y no-presencial del alumno en cada una de las materias que conforma su curriculum formativo.

Se realizaran reuniones entre la Direccién del Programa y los Tutores en los meses previos para definir y planificar los objetivos y metas a nivel cogni-
tivo y formativo. Una vez terminado cada uno de los médulos se hard nuevamente una reunién para, con la informacién disponible recogida en las en-
cuestas de los alumnos, valoraciones de los profesores, resultados académicos..., poder formular aquellas acciones de mejora que permitan de forma
iterativa mantener e incrementar la calidad del postgrado. Los objetivos del programa de tutores son:

El seguimiento académico y formativo pormenorizado de |os alumnos de postgrado,

Mayor implicacién de los alumnos,

Disponer de informacion especificay personalizada sobre el funcionamiento del programay la formacién adquirida por los alumnos.
LaDireccién del Postgrado asumiralafigura de Coordinador de Tutores, cuya misién seréla de regularizar el funcionamiento de esta actividad.

2. Encuestas de evaluacion de alumnos y egresados: Las titulaciones de la Universidad se someten anualmente a un estudio de evaluacion de la
calidad docente del profesorado por parte de los alumnos matriculados. Esta evaluacién consiste basicamente en la realizacion de una serie de en-
cuestas, con caracter anénimo, de cada una de las materias y profesores, en las que los alumnos responden a una serie de items que tienen que ver
con cada uno de los aspectos basicos del proceso docente. De este modo, el director del Master y los profesores tendran acceso a un informe-resu-
men que permita la toma de decisiones ajustadas para una mejora continua de la calidad en la formacién. Por otro lado, se propone realizar encuestas
gue nos permitan obtener informacion de la trayectoria ocupacional y profesional de los titulados de este Master.

Ademas, la Universidad de Vigo cuenta con los siguientes servicios que facilitan el apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados.

1. Gabinete Psicopedagdgico a disposicion de los estudiantes para orientarles y asistirles tanto en cuestiones académicas como en otras de indole personal (http://
extension.uvigo.es). Se pretenden |os siguientes objetivos:

Asesorar alos estudiantes en la planificacion y desarrollo de su trayectoria académicay profesional.

Adecuar y optimizar |as decisiones académicas, maximizando la variedad de las posibilidades de |as salidas profesionales.

Incrementar los niveles de autoestima'y de motivacion personal y profesional.

Mejorar los habitos de estudio, la organizacion de los trabajos y aprender distintas técnicas de estudio para conseguir un mayor éxito al ancho de la carrera.

2) Programa de Apoyo a la Integracién del Alumnado con Necesidades Especiales (PIUNE) para facilitar su vida académica y garantizar su derecho al
estudio.

3) Servicio de Informacién, Orientacién e Promocién do Estudante (SIOPE): El objetivo de este servicio es informar y orientar a los futuros
alumnos universitarios sobre:

El acceso ala universidad, notas de corte, vinculaciones de los estudios medios con los universitarios, pasarelas, etc...
Laoferta educativa de la Universidad de Vigo y otras universidades del Estado.

Informar tanto alos actuales alumnos universitarios, como alos que yafinalizaron su carrera sobre: todo lo que la Universidad de Vigo ofrece durante su perma-
nenciaen lamisma, |as posibilidades de formacién una vez rematada la titulacion (mésteres y cursos de especializacion, otros cursos, Jornadas, Premios, Congre-
Sos, €tc...) y también becas o ayudas convocadas por instituciones externas ala Universidad de Vigo.

4) Oficina de Orientacién al Empleo (OFOE): Se encuentra dotada de personal técnico que trabaja para:

Proporcionar un servicio integral de informacion, asesoramiento y formacion en el dmbito de la orientacion profesional para el empleo.
Fomentar |as oportunidades de acercamiento alaprécticay el gjercicio profesional de los/las universitarios/as.

Las principales areas de actuacion son:

Gestion de précticas en empresas e instituciones publicas y personales.

Gestion de ofertas de empleo.

Orientacion y asesoramiento individualizado en la busca de empleo.

Formacién para el empleo.

Lainformacion se encuentra disponible en la pagina web: http://www.fundacionuvigo.es/

Otra linea de accién que apoya a los estudiantes matriculados es el Plan de Accién Tutorial (PAT): A través del Area de Calidad de la Universidad de
Vigo, el centro dispone de un documento-marco que tiene como finalidad guiar e motivar a institucionalizacién e sistematizacion del Plan de Accién Tu-
torial en los centros de la Universidad de Vigo, dando respuesta a las exigencias impuestas por el EEES y constituyendo una evidencia dentro del Sis-
tema de Garantia de Calidad del centro.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias
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MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

La Normativa de transferencia y reconocimiento de créditos de la Universidad de Vigo para titulaciones adaptadas al
espacio Europeo de Educacion Superior (EEES) fue aprobada en la reunién del Consejo de Gobierno del 23 de julio
de 2008 (http://webs.uvigo.es/vicprof/images/documentos/normativas/normativa_transferencia.pdf). No obs-
tante, para cada curso académico se publica un Procedimiento de transferencia y reconocimiento de créditos para ti-
tulaciones adaptadas al EEES, en el que se concretan las instrucciones en cuanto a criterios de aplicacién, plazos y
procedimientos.

El nimero de créditos que podré ser reconocido a partir de experiencia profesional o laboral y de estudios universi-
tarios no oficiales, no superaréa el 15% del total de los créditos que constituyan el plan de estudios, con las excep-
ciones que se establecen en el Real Decreto 1393/2007, modificado por el real Decreto 861/2010, para el reconoci-
miento de titulos propios. Este reconocimiento no incorporara cualificacion por lo que no computara a efectos de ba-
remacion del expediente.

Segln lo establecido en el Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010 no podran ser objeto
de reconocimiento los créditos correspondientes al Trabajo Fin de Master.

Cualquier reconocimiento de créditos, y lo que en su momento se acuerde para estudios de Master cursados en
otras facultades o en otros centros educativos con convenios de reconocimientos de créditos firmados por la Univer-
sidad de Vigo, es responsabilidad de la Comision Académica del Master.

Antes de tomar su decision sobre el reconocimiento la Comision solicitard informe no vinculante a los profesores res-
ponsables de la materia para la que se pide reconocimiento. Cualquier decisién se hara atendiendo a la coincidencia
de competencias, contenidos y nimero de créditos entre la materia cursada y la que se solicita convalidar de acuer-
do con las normativas que al respeto aprueben los distintos drganos competentes de la Universidad de Vigo relativas
al reconocimiento y transferencia de créditos.

Se podran reconocer hasta 9 créditos por la acreditacion de experiencia laboral y profesional en empresas y organis-
mos oficiales relacionados con los sectores Agroalimentario o Ambiental.

No se reconoceran créditos cursados en titulaciones pertenecientes a ensefianzas superiores oficiales no universita-
rias o titulos propios.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Debido al caracter multidisciplinar que posee el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, no se
hacen necesarios complementos formativos para acceder al Master
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesién magistral en aula o através de videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o g ercicios de manera autbnomaen el aula, laboratorio (actividad presencia) o através de la
plataforma de teledocencia FAITC (actividad no presencia)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion de lecturas y materiales diversos de forma auténoma (actividad no presencial)

Tutorias parala elaboracion de trabajos (actividad presencial) y/o mediante correo electrénico o plataforma de teledocencia FAITC
(actividad no presencial)

Exposicion y debate de trabajos (actividad presencial)

Practicas de |aboratorio (actividad presencial)

Seminarios (actividad presencial)

Disefio y presentacion de un trabajo de investigacion realizado por el alumno (actividad presencial)

Visitasy conferencias (actividad presencial)

53METODOL OGIASDOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval Gan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

Trabajo de campo. Obtencién de datos y determinaciones "in-situ" (no presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hip6tesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién,
para ver la aplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no
presencial)

Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamentalmente articul os cientificos, de divulgacion y casos concretos
(presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas rel acionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos
(presencial)

Asistenciaa conferenciasy visitas (presencial o no presencial segiin la actividad)

Constara basicamente de trabajo auténomo del alumno guiado por un tutor que sea profesor del Master. La aplicacién practica
de los conocimientos adquiridos durante el Master serirealizada en el laboratorio del tutor del alumno. El primer dia de clase el
alumno se reunird con el tutor pararealizar un cronograma de todas las actividades a desarrollar. Aplicacién de los contenidos
tedricos ala préctica. Documentacion y redaccion del proyecto. Exposicion y defensadel TFM

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Participacion y asistencia (presencial)

Disefio de un trabajo de investigacion: entrega (no presencial) o exposicion del mismo (presencial)

Calidad del material solicitado: entrega de |os casos practicos, problemas, andlisis de situacionesy gjercicios de los seminarios (no
presencial)

Al final de cada Bloque se colgara un cuestionario en la plataforma FAITIC que permanecera a disposicion de los alumnos durante
una semana para que éstos o completen en un tiempo maximo de 2 horas, disponiendo de 3 intentos (no presencial)

Evaluacion continua através del seguimiento de los trabajos, resolucion de problemas o casos préacticos solicitados (no presencial)

Readlizacion de las practicas de laboratorio y entrega del correspondiente informe (presencial)
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Prueba escritafinal (presencial)

Exposicion y defensa de cuestiones de seminarios (presencial)

Visitasy conferencias: entrega de un informe (no presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortos de |os contenidos de |la materia (presencial)

Memoriafina del Trabajo Fin de Méster. Se evaluara el trabajo por su contenido, redaccidn y presentacion (se evaluarala
exposicion oral y la utilizacion de medios gréficos, asi como la asistencia a todas las presentaciones de los alumnos del Méster.)

Evaluacion continua a través del seguimiento de los trabajos, resolucion de problemas o casos précticos solicitados (se realizara por
el tutor del TFM)

55NIVEL 1: Médulo General Obligatorio

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Bioestadistica y Disefio Experimental

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber interpretar resultados, disefiar experimentos, aplicar test estadisticos, andlisis multivariante y disefios de experimentos.

Investigar y explorar siempre diferentes opciones

55.1.3 CONTENIDOS

Blogue I. Prueba de hipétesis. Vision general de las pruebas de hipétesis. Conceptos de HIPOTESIS NULA y ALTERNATIVA. Requisitos necesarios
para plantearlas.

Bloque Il. Andlisis de varianza de unay varias vias y sus aplicaciones en investigacion. Conocer los requisitos necesarios para poder plantear este tipo
de andlisis con fiabilidad. Estudio de casos reales.

Bloque IlI. Diferencias entre regresion y calibracion. Calibracién y sus fundamentos: Interpretacion y aplicaciones. Validacion del ajuste.

Bloque IV. Técnicas de andlisis multivariante. Andlisis en componentes principales y sus aplicaciones en investigacion. Reconocimiento supervisado y
no supervisado de pautas. Aplicaciones en investigacion

Bloque V. Definiciones bésicas en el disefio de experimentos. Fuentes de variabilidad en los disefios. Etapas en su construccion. Matrices de experien-
cias de screening: matrices factoriales. Superficies de respuestas. Aplicaciones del disefio de experimentos en la investigacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion anuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion

CE3 - Mangjar programas informéticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas adiversas areas
delainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 7 50
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval Gan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problemao caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no
presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial) 20.0 30.0
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Disefio de un trabajo de investigacion: 20.0 70.0
entrega (no presencial) o exposicion del

mismo (presencial)

Calidad del material solicitado: entregade [10.0 60.0

los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy ejercicios de los seminarios
(no presencial)

NIVEL 2: Técnicas de documentacion para lainvestigacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Manejar programas de busqueda bibliografica para disefiar un trabajo de investigacion y escribir una publicacion cientifica.

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque |

Herramientas de bisqueda y manejo bibliografico.

Bloque Il

Coémo escribir una publicacién cientifica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacidn para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera
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CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en e conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE3 - Manejar programas informéticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas éreas
de lainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 7 50
gercicios de maneraauténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se evalUan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Participacién y asistencia (presencial) 20.0 50.0
Disefio de un trabajo de investigacion: 30.0 60.0

entrega (no presencial) o exposicion del
mismo (presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos |50.0 80.0
contenidos de la materia (presencial)

NIVEL 2: Métodos M ateméticos para la modelizacion de la I nvestigacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los métodos matematicos en la modelizacién de la investigacion y ser capaz de emplearlos adecuadamente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1. Utilizacién de las Ecuaciones Diferenciales en la modelizacién de investigacion biolégica y ambiental.

Bloque 2.- Utilizacion de la Regresion lineal en la modelizacién de investigacion biolégica y ambiental.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridosy su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de

investigacién

CE3 - Manegjar programas informaticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas

de lainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de
videoconferencia (actividad presencial)

8

100
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Resolucién de problemas/casos y/o
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

75

Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
autonoma (actividad no presencial)

60

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

contenidos de la materia (presencial)

Participacion y asistencia (presencial) 20.0 50.0
Exposicién y defensa de cuestiones de 30.0 60.0
seminarios (presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos | 50.0 80.0

NIVEL 2: Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer como minimizar el riesgo quimico en cualquier cadena alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Riesgos ligados a la agricultura: GMOs. Alimentacién animal. Fitosanitarios.
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- Riesgos ligados al medio ambiente: Restos radiactivos. PCBs, dioxinas y furanos. Aguas residuales. Toxinas naturales. Materiales para contacto ali-
mentario.

- Riesgos ligados a los habitos alimentarios: Reaccién de Maillard. Nitrosaminas. PAHs. HCAs. Alcohol. Reduccién de ingesta de grasas y colesterol.
Reduccion de ingesta de azlcar. Radicales libres y antioxidantes.

- Riesgos ligados a los tratamientos de conservacion: Aditivos y auxiliares tecnoldgicos. lonizacion.

- Alergias e intolerancias alimentarias: Sintomas. Alérgenos o trofalérgenos. Alergias ligadas a tecnologia alimentarias. Modificacion de la alergenici-
dad de proteinas. Diagndstico. Etiquetado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacidn para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo paramejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencion ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol égicos de produccién, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnol ogias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |63 20
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Seminarios (actividad presencial) 12 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

(no presencial)

Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamental mente articul os cientificos, de divulgacion y casos concretos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua a través del

seguimiento de | os trabajos, resolucion de

problemas o casos précticos solicitados
(no presencial)

100.0

100.0

NIVEL 2: Evaluacion de la transferencia de contaminantes atmosféricos al sistema Planta-Suelo-Agua

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber cuantificar el nivel de transferencia de un contaminante y su principal vector tanto de forma directa, como a través de un plan experimental dise-
flado ¢ad hoc¢, frente a las circunstancias con las que se encuentre.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Blogue 1.- Investigacion sobre vias de transferencia de contaminantes atmosféricos

1.1.- Evaluacion de nuevas vias de transferencia de contaminantes

1.2.- Mecanismos de interaccién de contaminantes atmosféricos (Hg, Pb, As, Cd, PAHs y PCBs) con el sistema suelo-planta
1.3.- Pautas de control de transferencia de contaminantes

1.4.- Investigacion sobre registros histéricos de paleo-transferencia

Bloque 2.- Técnicas de cuantificacién de la acumulaciéon de contaminantes atmosféricos en el sistema planta-suelo-agua
2.1.- Técnicas toma muestra: Hojarasca. Pluviolavado. Bioindicadores. Sondeos.

2.2.- Técnicas isotdpicas para la identificacion de la fuente de los contaminantes

2.3.- Co-evolucién materia orgéanica-contaminante
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2.4.- Modelos de acumulacién de contaminantes atmosféricos. Factores de enriquecimiento, cargas criticas.

Bloque 3.- Desafios en la investigacion de la transferencia de contaminantes atmosféricos al sistema suelo-planta-agua
3.1.- Célculos locales/regionales/globales de inventarios de contaminantes

3.2.- Investigacion sobre el papel detoxificante de los procesos edéaficos naturales

3.3.- Investigacion sobre la detoxificacién ambiental en sistemas acuéticos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo paramejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en €l conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos nivelesy las adaptaciones alos ambientes en que
viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gercicios de manera auténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |60 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se evalGan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataf orma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problemao caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

contenidos de la materia (presencial)

Participacion y asistencia (presencial) 20.0 40.0
Calidad del material solicitado: entregade [20.0 40.0
los casos précticos, problemas, andlisis de

situacionesy ejercicios de los seminarios

(no presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos  [20.0 40.0

NIVEL 2: Tecnologias limpias para la produccion de biocombustibles

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aplicar nuevas tecnologias para la produccién de biocombustibles a partir de materiales agricolas y forestales.

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1: Introduccién.

1. Contexto energético mundial.
2. Energiasrenovables.
3. Biocombustiblesy biocarburantes.

Bloque 2: Materiales agricolas y forestales.
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1. Introduccién
2. Abundanciay composicién.
3. Materialesresiduales.

Blogue 3: Fraccionamiento de materiales lignocelulésicos.
3.1 Tecnologias actuales.

3.2 Tecnologias limpias.

Blogue 4: Investigacion en produccion de biocarburantes.
4.1 Nuevos procesos.

4.2 Desafios para la produccion sostenible de biocarburantes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CG5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por lacalidad
devida

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autonomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de lagestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambiental mente sostenibles

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gjercicios de manera auténomaen el aula,
|aboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)
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Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

60

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(no presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

contenidos de la materia (presencial)

Participacion y asistencia (presencial) 0.0 30.0
Calidad del material solicitado: entregade [40.0 70.0
los casos practicos, problemas, andlisis de

situacionesy gjercicios de los seminarios

(no presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos |20.0 30.0

NIVEL 2: Implicaciones agroambientales de las particulas biol égicas atmosféricas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber disefiar un modelo de prediccion de riesgos de alergias y de Control Integral de Plagas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1.- Particulas biolégicas y las alergias:
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1.1. Métodos de investigacién con polen y esporas

1.2. Técnicas de investigacion mediante sensores biolégicos: Aerobiologia.

1.3. Modelos matematicos de prediccion de riesgos de enfermedad basados en técnicas de investigacion Aerobiolégicas y Fenoclimatolégicas.
Bloque 2.- Particulas biolégicas y agricultura

2.1. Técnicas de investigacién mediante sensores bioldgicos: Aerobiologia.

2.2. Investigacion y disefio de estrategias de Control integrado de plagas: Aplicacién practica en los cultivos de la vid y patata.

2.3. Optimizacion y prediccion de cosechas.

2.4. Modelos de dispersion de fitopatagenos a través de satélites.

2.5. Modelos de prediccién de cosechas.

Blogue 3.- Particulas biolégicas como indicadoras de cambio climéatico

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de lainformacion para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en €l sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en €l desarrollo de proyectos de
investigacion

CET7 - Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de carécter agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

CE12 - Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre |os recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aula o através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 7 50
gercicios de maneraauténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |60 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de |os
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...
(no presencial)

Estudio autonomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucion,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback a través de la plataforma de teledocencia FAITC (no
presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion: 20.0 40.0
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

Calidad del material solicitado: entregade |20.0 40.0
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gercicios de los seminarios
(no presencial)

Al final de cada Bloque se colgaraun 20.0 40.0
cuestionario en la plataforma FAITIC
gue permanecera a disposicion de los
aumnos durante una semana para que
éstos lo completen en un tiempo maximo
de 2 horas, disponiendo de 3 intentos (no
presencial)

NIVEL 2: Cambio climéatico global y su impacto en los ecosistemas terrestres

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los problemas relacionados con el funcionamiento del Sistema Tierra y las perturbaciones asociadas al Cambio Global. Reconocer las cau-
sas, componentes y consecuencias del mismo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. El climacambiante. Influencia de |as acciones antropicas sobre el clima. Impacto del cambio climético. Mitigacion. Respuestaa cambio climético.
2. Gases de efecto invernadero.

3. El cambio climético y sus impactos sobre |as generaciones futuras. Impactos del cambio climético sobre la naturalezay los humanos.

4. Sumideros de carbono.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de carécter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar 1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles
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CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

CE12 - Redlizar estudios para conocer |os principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 10 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 18 50
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |42 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Seminarios (actividad presencial) 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemas y/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante
(presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hip6tesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién,
para ver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback a través de la plataforma de teledocencia FAITC (no
presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua através del 50.0 80.0
seguimiento de |os trabajos, resolucion de
problemas o casos practicos solicitados
(no presencial)

Exposicién y defensa de cuestiones de 20.0 50.0
seminarios (presencial)

55NIVEL 1: Médulo Optativo

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biologia de la reproduccion en plantas superiores: su implicacion en la distribucion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la diversidad de procesos relacionados con la reproduccion en las plantas. Obtener una perspectiva evolutiva del proceso reproductivo de las
mismas. Aprender las interacciones positivas, e imprescindibles para la reproducciéon, entre las plantas y otros organismos.

55.1.3 CONTENIDOS

Estudio de los procesos de Polinizacion, Fructificacion, Dispersion, Sexualidad, Apomixis, Flores, Frutos, Semillas y Reproduccion.

Conocimiento de los procesos evolutivos de la distribucion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia.

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de lagestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambiental mente sostenibles

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven
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industria agroalimentaria

CE12 - Redlizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de
videoconferencia (actividad presencial)

10

100

Resolucién de problemas/casos y/o
gjercicios de manera autonomaen e aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

80

Trabajo tutelado del alumno: preparacién
delecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

41

Tutorias parala elaboracién de trabajos
(actividad presencial) y/o mediante correo
electronico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

20

50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

(presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problemao caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Evaluacion continua a través del
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos préacticos solicitados
(no presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Contaminacién Marinay Ecotoxicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la problemética de la contaminacion en los océanos, los efectos que tienen en ellos, los mecanismos para prevenirlas y combatirlas, asi como
las consecuencias de ella en el ser humano y otros organismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Principales fuentes de contaminacion. Contaminacion asociada ala generacion de energia, de origen industrial, por aguas residuales urbanas, por transporte mari-
timo y por vertido de residuos solidos a mar.

2. Efectos de la contaminacién marina. Conceptos de ecotoxicologia. Biomarcadores y bioindicadores. Ensayos de toxicidad.

3. Tipos de contaminantes marinos: vias de acceso, distribucion, transformacion y efectos sobre |os organismos marinos.

4. Marco normativo en materia de contaminacion marina

5. Prevencion de la contaminacion. Tecnologias paraluchar contra la contaminacion. Planes de vigilanciay control de la contaminacién marina.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES6 - Conocer y comprender |a gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar I+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser capaz de transferir al
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de carécter agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y |as adaptaciones a los ambientes en que
viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao atravésde 5 100
videoconferencia (actividad presencial)
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Trabajo tutelado del alumno: preparacion |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma

auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 5 100
presencial)

Seminarios (actividad presencial) 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesidn magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de |os
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante

(presencial)

Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamentalmente articul os cientificos, de divulgacion y casos concretos

(presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas rel acionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de las practicas de laboratorio
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

20.0

30.0

Prueba escritafinal (presencial)

40.0

60.0

Exposicion y defensa de cuestiones de
seminarios (presencial)

20.0

30.0

NIVEL 2: Fisiologia del estrés. Adaptacion y aclimatacion a condiciones adver sas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los mecanismos fisiolégicos de distribucién vegetal, asi como los rasgos fisiolégicos vegetales de aclimatacion y adaptacion a condiciones ad-
versas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio de los mecanismos de respuesta y adaptacion de las plantas frente a situaciones cambiantes del medio.
Estrés oxidativo.

Papel del metabolismo secundario vegetal en los mecanismos de aclimatacion y adaptacion al estrés.

Utilidad de los marcadores moleculares como reflejo de adaptacion a factores desfavorables del ambiente.

Técnicas de deteccion y monitorizacion para la medida del estrés vegetal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo paramejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo en un contexto de investigacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser capaz de transferir a
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE11 - Comprender e funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven

CE12 - Realizar estudios para conocer los principal es efectos del cambio climatico sobre |os recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aula o através de 15 100
videoconferencia (actividad presencial)

30/ 116

csv: 136221449644765634513961



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID
s Ot FA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Identificador : 4315071

Resolucién de problemas/casos y/o
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

20

50

Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
autonoma (actividad no presencial)

40

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(no presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondréla bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Evaluacion continua através del
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos précticos solicitados
(no presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Aguastermales: innovacion y desar

rollo

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Conocer técnicas de investigacion en aguas termales y nuevos productos y aplicaciones.

55.1.3 CONTENIDOS

1. Investigacion en yacimientos termales.

2. Microbiota de aguas termales.

3. Papel delos microorganismos en la composicion quimica de las aguas termales.
4. Ecologia microbiana de las aguas termales.

5. Aplicaciones geotérmicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de caracter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pdblicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacién

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 5 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 9 90
gjercicios de manera auténomaen el aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparaciéon |51 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Seminarios (actividad presencial) 10 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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csv: 136221449644765634513961



w ¥ GOBERNO HIMISTERSC
e DE FA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

Identificador : 4315071

FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se evalGan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataf orma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(no presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueda y recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicion del
mismo (presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Claves parala sostenibilidad de la produccion vegetal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Entender la importancia de las plantas como componentes del agroecosistema, y conocer y comprender el papel de la fertilidad y las simbiosis micro-
organismo-planta en la sostenibilidad de la produccién vegetal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1.- Produccién vegetal sostenible

Buenas précticas en agriculturay selvicultura

Mejora Genética Clésica

OuAWNE

Adecuacion de los cultivos a condiciones ambiental es adversas.
Conservacion y uso del patrimonio genético: cultivares locales.

Biotecnol ogia como herramienta para la produccion sostenible.

33/116
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Bloque 2.- Simbiosis microorganismo-planta:

1. Micorrizas: biologiay diversidad. Nutricién mineral y resistenciaal estrés en plantas micorrizadas. Aplicaciones medioambientales.
2. Simbiosis Rhizobium-leguminosa: Clave de fertilidad en |os agroecosistemas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como €l
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo paramejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser capaz de transferir a
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de lagestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambiental mente sostenibles

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |os ecosistemas

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

CE12 - Realizar estudios para conocer |os principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 15 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 9 80
gercicios de maneraauténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)
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Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |52 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Evaluacion continua através del
seguimiento de |os trabajos, resolucion de
problemas o casos practicos solicitados
(no presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Ecologia de la polinizacion. I nvestigacion y aplicaciones

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir conocimientos para la investigacion sobre el proceso de polinizacién y su importancia en el control y la optimizacién de la produccién de los
cultivos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Unidad didactica I: La biologia floral
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La Flor: datos fisiolégicos y revisién de datos morfolégicos de la flor y la inflorescencia

Estructura del polen.

Ecologia floral y polinizacién.

Los vectores de la polinizacién. Tipos de vectores. Sindromes de polinizacién. Manejo de vectores. Atractivos florales
Bases citoldgicas Y fisiolégicas de la fecundacion. Interaccién polen-pistilo. Adhesién, germinacién y crecimiento del tubo polinico.
La receptividad estigmética. Concepto y métodos de determinacion.

Periodo efectivo de polinizacién. Componentes y factores que influyen en él.

Seleccion gametofitica. Xenia y metaxenia

Unidad didéctica Il: Produccién vegetal ligada a la polinizacion.

Produccién de semillas

Produccion de frutos

La regeneracion de especies forestales

Disefios de polinizacion. Polinizacién en cultivos frutales. Polinizacién en cultivos protegidos. Polinizacién artificial. Déficits de polinizacion. Métodos de
recoleccién, conservacion y aplicaciéon de polen.

Unidad didactica Ill: La Interrelacién Insecto-Planta

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar I1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos nivelesy las adaptaciones alos ambientes en que
viven

CE12 - Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Sesion magistral en aulao através de
videoconferencia (actividad presencial)

12

100

Resolucién de problemas/casos y/o
gjercicios de manera auténomaen el aula,
|aboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

80

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

52

Tutorias parala elaboracidn de trabajos
(actividad presencial) y/o mediante correo
electrénico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucion de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval ian publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o giercicios relacionados con lamateria. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(no presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

contenidos de la materia (presencial)

Disefio de un trabajo de investigacion: 20.0 50.0
entrega (no presencial) o exposicién del

mismo (presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos  |50.0 80.0

NIVEL 2: Biotratamiento de residuos or ganicos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

371116
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir conocimientos basicos sobre los residuos organicos y su caracterizacion.

Aprender los procesos y tecnologias para su tratamiento de descontaminacion y/o reutilizacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Caracterizacion fisico-quimica y biolégica de los residuos organicos. Problemas medioambientales y ecotoxicolégicos de la aplicacion de los residuos
orgénicos. Principales tecnologias utilizadas en el tratamiento de los residuos organicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacidn para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar I1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de lagestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aula o através de 15 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 9 80
gjercicios de manera auténomaen el aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
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FAITC (actividad no presencial)
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Trabgjo tutelado del alumno: preparacidn
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

53

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los

contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(presencial)

Estudio autonomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucion,

paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Calidad del material solicitado: entregade
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gjercicios de los seminarios
(no presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Produccién de compuestos base a partir de residuos lignocelulosicos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer e implementar las principales tecnologias para la obtencién de compuestos base (platform chemicals) a partir de materiales o residuos de ba-

se lignocelulésica

55.1.3 CONTENIDOS

1.- Compuestos base (platform chemicals) susceptibles de ser obtenidos a partir de materiales lignocelulésicos
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1.1.- Furfural

1.2.- Hidroximetilfurfural (HMF),

1.3.- Acido levulinico (Ac. Lev.)

2.- Obtencién de HMF y Ac Lev a partir de hexosas
2.1.- Obtencién a partir de glucosa

2.2.- Obtencién a partir de fructosa

3.- Obtencién de furfural a partir de pentosas
4.- Tratamiento de materiales lignocelulésicos
4.1.- Concepto de biorrefineria

4.2.- Tecnologias basadas en autohidrélisis
4.2.- Tecnologias organosolv

4.3.- Métodos enzimaticos

4.4.- Reaccion en medio homogéneo

5.- Principales materiales lignocelulésicos residuales. Caracteristicas y produccion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo para mejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €
liderazgo de investigadores.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy 10s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aula o através de
videoconferencia (actividad presencial)

10

100

Resolucién de problemas/casos y/o
gercicios de maneraauténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

80

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

60

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucion de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval lian publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gercicios relacionados con lamateria. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

contenidos de la materia (presencial)

Participacién y asistencia (presencial) 20.0 50.0
Calidad del material solicitado: entregade [30.0 60.0
los casos précticos, problemas, andlisis de

situacionesy gjercicios de los seminarios

(no presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosde los | 30.0 60.0

NIVEL 2: Seleccion y aplicacion de microor ganismos par a uso tecnol 6gico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

41/116

csv: 136221449644765634513961



Identificador : 4315071

: ERMNC HIMISTERSC
4 ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ser capaz de disefiar protocolos de seleccién y/o aplicar microorganismos para un uso tecnolégico concreto

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Grupos de microorganismos de interés tecnol 6gico en investigacion

. Fuentes de obtencién de microorganismos de interés tecnol 6gico

. Deteccion de microorganismos mediante modernas técnicas de cultivo y moleculares
. Aislamiento y conservacién de microorganismos

- Principios de mejora de microorganismos de interés tecnol 6gico

. Aplicaciones tecnol égicas de |os microorganismos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo para mejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

CE12 - Realizar estudios para conocer |os principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 5 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Tutorias parala elaboracién de trabajos 5 50
(actividad presencial) y/o mediante correo
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electrénico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Exposicién 'y debate de trabajos (actividad
presencial)

100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

presencial)

Estudio autonomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucion,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

(presencial)

Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamental mente articul os cientificos, de divulgacion y casos concretos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial)

25.0

50.0

Calidad del material solicitado: entregade
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy ejercicios de los seminarios
(no presencial)

50.0

75.0

NIVEL 2: Avances en toxicologia ambiental y

susimplicaciones en seguridad alimentariay ambiental

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los téxicos emergentes mas importantes en toxicologia ambiental y sus posibles repercusiones en seguridad alimentaria.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1.-Conceptos generales

1.1.-Conceptos basicos en toxicologia ambiental y seguridad alimentaria.
1.2.-Sanidad ambiental: factores ambientales y su relacion con la salud.
1.3.-Toxicocinética, toxicodinamia, evaluacién toxicolégica

1.4.-Andlisis del riesgo téxico

Blogue 2.-Toxicologia ambiental y ecotoxicologia: agentes toxicos emergentes. Efectos toxicos en los organismos individuales y en los ecosistemas
derivados de:

2.1.-La contaminacién atmosférica: monéxido de carbono, éxidos de nitrégeno y de azufre, ozono. Otros agentes.

2.2.-La contaminacion del suelo y aguas: metales, plaguicidas, PCBs y dioxinas, farmacos y disruptores neuroendocrinos.
2.3.-La exposicion a agentes fisicos: radiaciones, isétopos radiactivos y campos electromagnéticos.

2.4.-La exposicion a residuos de agentes utilizados en armas quimicas.

Bloque 3.-Contaminantes ambientales y seguridad alimentaria.

3.1.-Efectos téxicos derivados de la ingesta alimentaria de contaminantes ambientales. Prevencion y solucién de problemas toxicoldgicos derivados de
la posible contaminacién de materias primas y alimentos.

3.2.-Cambio climatico y seguridad alimentaria

3.3.-Exposicién alimentaria a nanomateriales y seguridad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo para mejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €
liderazgo de investigadores.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS
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CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CE6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser capaz de transferir al
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de lagestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambiental mente sostenibles

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 7 80
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturas y materiales diversos de forma
autonoma (actividad no presencial)

Disefio y presentacion de un trabajo de 3 100
investigacion realizado por €l alumno
(actividad presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondréla bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

Estudio autonomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliografico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucion,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback a través de la plataforma de teledocencia FAITC (no
presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion: 40.0 60.0
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

Evaluacion continua através del 40.0 60.0
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos précticos solicitados
(no presencial)

NIVEL 2: Biomasa: Cultivos ener géticos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber buscar nuevos cultivos con menor impacto ambiental y mayor rentabilidad energética.

Saber seleccionar la idoneidad de cultivos con fines energéticos adecuados para su implantacion tanto en el sector agrario como forestal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1. Cultivos energéticos en el marco de la UE y la crisis energética
Tema 1.1. Marco Legal: NPER (2011-2020), Legislacion europea:
Directivas 2009/28/CE y 2003/30/CE

Tema 1.2 Implicaciones sociales de los cultivos energéticos

Tema 1.3. Problemas ambientales de los cultivos energéticos

Bloque 2. Evaluacién energética y ambiental de los cultivos energéticos
Tema 2.1. Balance energéticos de los culticos agrarios y forestales
Tema 2.2. Huella ecolégica de los cultivos energéticos

Bloque 3. Produccion y aprovechamiento de los cultivos energéticos
Tema 3.1. Evaluacion de la idoneidad edafoclimatica para la
implantacion de nuevos cultivos.

Tema 3.2. Sistemas agricolas para la produccién de cultivos
energéticos

Tema 3.3. Sistemas forestales para la produccion de cultivos
energéticos

Bloque 4. Nuevos cultivos y perspectivas futuras de los cultivos
Energéticos

Tema 4.1. Cultivos energéticos de baja demanda hidrica

Tema 4.2. Cultivos de alto valor energético

Tema 4.3. Cultivos de algas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo para mejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion anuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de carécter agroalimentario

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Calidad del material solicitado: entregade
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy ejercicios de los seminarios
(no presencial)

20.0

50.0

Pruebas test o cuestionarios cortos de los
contenidos de la materia (presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Bioclimatologia de plantas de inter és econémico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar los factores del ambiente climatico y los periodos criticos que resultaron determinantes para la produccion y la calidad de una determinada

cosecha.

Conocer la oferta de variedades y cultivares adecuadas para los diferentes mesoclimas y topoclimas y las implicaciones de esa eleccién a medio y lar-
go plazo desde el punto de vista del cambio climéatico

5.5.1.3 CONTENIDOS

BLOQUE 1.- Bioclimatologia: Concepto e importancia.

Metodologia de la investigacion bioclimatica.

Las plantas como bioindicadores: periodos criticos y estadios de maxima sensibilidad.
La Fenologia como fuente de informacién.
BLOQUE 2.- Accién sobre las plantas y cultivos de los factores del clima.

Radiacién solar. Temperatura. Efectos sobre el desarrollo y el crecimiento. Termoperiodismo. Vernalizacién. Humedad de la atmésfera y del suelo: ac-
cién sobre el crecimiento y el desarrollo. Otros factores del ambiente climatico: viento, etc.

BLOQUE 3.- Aplicaciones de la Bioclimatologia en investigacion e implicaciones practicas.
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Efectos de los factores del clima sobre el crecimiento y desarrollo de la vid Tiempo térmico e indices bioclimaticos utilizados en Viticultura.

Andlisis del ciclo fenoldgico de diferentes variedades de vid en las Gltimas campafias viticolas. Factores y periodos criticos en las Ultimas campafas vi-
ticolas. Efectos sobre la calidad de las cosechas viticolas.

Prospectiva: proyeccion de los efectos del cambio climatico sobre el area de cultivo de las principales variedades de vid para vinificacién utilizadas en
Galicia

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de lainformacion para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

CE12 - Redlizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climético sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Seminarios (actividad presencial) 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedi mientos alternativos de solucién,
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paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

presencial)

Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamentalmente articul os cientificos, de divulgacion y casos concretos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial)

15.0

250

Calidad del material solicitado: entregade
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gjercicios de los seminarios
(no presencial)

75.0

85.0

NIVEL 2: Transporte de aguay solutos en el suelo

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Dominar las técnicas de investigacion de los fenémenos de transporte de materia en el suelo: planificar experimentos de transporte en suelos, selec-

cionar y aplicar de modelos de transporte y modelado inverso para obtener los parametros que controlan el transporte en suelos.

Investigar el movimiento de sustancias en el suelo. Cuantificar la funcién depuradora y protectora del suelo frente a la contaminacion del agua sub-su-

perficial, y estimar distancias de proteccién a focos de contaminacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque I: Sistemas experimentales para estudiar el transporte en el suelo. Obtencién de testigos estructurados y caracterizacion fisica. Experimentos
de transporte en modelos de laboratorio y en el campo.

Bloque 2: Arquitectura del suelo y transporte. Flujo preferencial y efectos de escala en el transporte. Propiedades hidraulicas de los suelos y arquitec-
tura del suelo, multi-step-outflow y técnicas de visualizacién mediante tomografia. Uso de trazadores.

Blogue 3: Andlisis de curvas de penetracion y perfiles. Modelos de transporte convectivo-difusivo. Retencién fisica y heterogeneidad, retencién quimi-
ca, tiempo de residencia. Modelado numérico, modelado inverso y estimacién de parametros de transporte.
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Blogue 4: Transporte de particulas en suelos: teorfa de filtracién coloidal, métodos de estudio y modelos de transporte vy filtracién.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Quelos estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacidn para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos nivelesy las adaptaciones alos ambientes en que
viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 5 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacién |60 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Practicas de laboratorio (actividad 5 100
presencial)
Seminarios (actividad presencial) 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabajo de campo. Obtencion de datos y determinaciones "in-situ” (no presencial)

Estudio auténomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliogréfico. Andlisis de un problemao caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no
presencial)
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(presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas rel acionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Evaluacion continua através del
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos précticos solicitados
(no presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Técnicasinstrumentales para el analisis agroalimentario y medioambiental

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

agroalimentarios y medioambientales.

Conocer los fundamentos y perspectivas de aquellas técnicas instrumentales de mayor uso y aplicabilidad en el andlisis de alimentos, productos

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEMA 2. Métodos 6pticos: Generalidades.

TEMA 4. Espectroscopia atémica.

UNIDAD DIDACTICA I. Introduccién al Andlisis Instrumental.

TEMA 3. Espectroscopia de absorciéon molecular UV-vis.

52/116

TEMA 1. Introduccién a los métodos instrumentales de andlisis para la investigacion en los campos agroalimentario y medioambiental.

UNIDAD DIDACTICA II: Métodos Opticos y su aplicacion en la investigacion agroalimentaria y medioambiental.
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UNIDAD DIDACTICA IlI: Métodos Cromatogréficos aplicados a la investigacion agroalimentaria y medioambiental.
TEMA 5. Cromatografia: Generalidades.

TEMA 6. Cromatografia liquida de alta resolucion.

TEMA 7. Cromatografia de gases.

UNIDAD DIDACTICA IV: Métodos Electroquimicos en la investigacién agroalimentaria y medioambiental.

TEMA 8. Electrodos.

TEMA 9. Potenciometria.

UNIDAD DIDACTICA V: Otras técnicas instrumentales.

TEMA 10. Nuevas técnicas instrumentales o acoplamiento de técnicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de caracter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en €l desarrollo de proyectos de
investigacion

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol égicos de produccién, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnol ogias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)
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Resolucién de problemas/casos y/o
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

80

Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
autonoma (actividad no presencial)

57

Practicas de laboratorio (actividad
presencial)

100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemas y/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de |os
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante

(presencial)

Estudio autonomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliografico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucion,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas rel acionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial) 10.0 20.0
Disefio de un trabajo de investigacion: 20.0 40.0
entrega (no presencial) o exposicion del

mismo (presencial)

Realizacion de las practicas de laboratorio |15.0 30.0
y entrega del correspondiente informe

(presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos |15.0 30.0

contenidos de la materia (presencial)

NIVEL 2: Alteracién deinterfaces bioldgicas por agentes contaminantes

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aplicar los modelos de membrana en el disefio de trabajos de investigacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Introduccién a la quimica fisica de interfases.
2.- Propiedades de las interfases bioldgicas.
3.- Modelos simples de membrana: monocapas de extension de Languir y monocapas de adsorcién de Gibbs.

4.- Interacciones interfaciales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o0 no de caréacter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a piblicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar 1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir a
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de carécter agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Sesion magistral en aulao através de
videoconferencia (actividad presencial)

100

Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

57

Tutorias parala elaboracion de trabajos
(actividad presencial) y/o mediante correo
electrénico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

100

Exposiciény debate de trabajos (actividad
presencial)

100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucion de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval lian publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gercicios relacionados con lamateria. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial)

25.0

50.0

Calidad del material solicitado: entregade
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gjercicios de los seminarios
(no presencial)

50.0

75.0

NIVEL 2: Andlisis de datos en cinéticas microbianasy enzimaticas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Ambientales

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ser capaz de disefiar experimentos que le permitan desarrollar una investigacion con calidad. Saber analizar correctamente los resultados experimen-
tales obtenidos, para obtener conclusiones acertadas sobre el fenémeno o proceso que estudia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1.- Modelizacién de datos experimentales procedentes de procesos microbianos y enzimaticos:

1.1. Modelos mecanisticos y empiricos aplicados a cinéticas enzimaticas y a cultivos microbianos monoauxicos y diadxicos, con o sin inhibicién.

1.2. Significacion e interpretacion de pardmetros y modelos con el uso del paquete de programas SigmaPlot (version 9.0, Systat Software, Inc., 2004).
1.3. Seleccién de modelos mas adecuados a cada proceso.

Bloque 2.- Andlisis de datos experimentales obtenidos en sistemas microbianos y enziméaticos. Modelo lineal general como herramienta para el anélisis
de efectos significativos de diferentes variables independientes (factores) sobre una variable dependiente. Uso del paquete de programas SPSS Sta-
tistics 17.0 para Windows.

Bloque 3.- Uso combinado de disefios experimentales y de modelos matematicos para optimizar la sintesis de productos obtenidos en procesos micro-
bianos o enzimaticos, reduciendo el error experimental.

3.1. Suavizacion de datos experimentales con la utilizacién de modelos mateméticos mecanisticos y empiricos.

3.2. Seleccion de los disefios experimentales mas adecuados en funcién del tipo de efecto que las variables independientes producen sobre la variable
de salida, en este tipo de sistemas.

3.3. Andlisis global de resultados con el uso de los paquetes de programas SigmaPlot (version 9.0, Systat Software, Inc., 2004) y Statistica 5.1 para
Windows.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacién de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy 10s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

57/116

csv: 136221449644765634513961



L Identificador : 4315071
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
-7 v Q (=3 A DE EDUCACION. CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aula o através de
videoconferencia (actividad presencial)

100

Resolucién de problemas/casos y/o
gercicios de maneraauténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

90

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

57

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucion de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval lian publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gercicios relacionados con lamateria. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(no presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy ejercicios de los seminarios
(no presencial)

Participacién y asistencia (presencial) 10.0 20.0
Disefio de un trabajo de investigacion: 40.0 50.0
entrega (no presencial) o exposicion del

mismo (presencial)

Calidad del material solicitado: entregade [40.0 50.0

NIVEL 2: Elementostraza en el sistema suelo-planta

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Reconocer al suelo como recurso no renovable a escala > humana de tiempo. Conocer los ciclos biogeoquimicos de los principales elementos traza
gue pueden ser toxicos para los organismos.

Conocer las propiedades y componentes del suelo con mayor in fluencia en la inmovilizacién de este tipo de contaminantes.
Evaluar la carga critica de elementos traza a través del estudio de como se establecen los niveles genéricos de referencia.

Investigar los efectos de los elementos traza en el sistema suelo-planta.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Metales pesados y elementos traza. Oligoelementos.

Ciclos biogeoquimicos.

Origen de la contaminacién del suelo por elementos traza: reconocimiento y prediccién

Capacidad tamponadora de los suelos: cargas criticas y niveles genéricos de referencia Interaccion entre elementos traza y suelos.
Influencia de los componentes y propiedades.

Isotermas de sorcion y desorcién de elementos traza. Modelos empiricos. Determinacion de la capacidad de fijacién de elementos traza.

Papel de la vegetacion en los ciclos de los elementos: fitoestabilizacion y atenuacion natural

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

59/116

csv: 136221449644765634513961



L Identificador : 4315071
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
-7 v Q (=3 A DE EDUCACION. CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

CEB6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder

desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser capaz de transferir al
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y aertatemprana de crisis de carécter agroaimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de
videoconferencia (actividad presencial)

10

100

Resolucién de problemas/casos y/o
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

80

Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

59

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

(presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(no presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua a través del
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos préacticos solicitados
(no presencial)

100.0

100.0

NIVEL 2: Fertilizantesy fertilizacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Dominar las técnicas de investigacion de fertilizacién conociendo las implicaciones ambientales de cada agente quimico

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque |

-Bases ambientales y fisiolégicas de la nutricién vegetal (el suelo como medio de crecimiento de las plantas, dindmica de nutrientes en el suelo, absor-
cién y transporte de nutrientes en la planta, metabolismo y funciones de los nutrientes minerales en las plantas, la nutricién de los cultivos bajo condi-
ciones de estrés)

Bloque Il
-Manejo de la fertilizacién (origen de fertilizantes y enmiendas -mineral, organico, biofertilizantes-, tipos, ventajas y desventajas, técnicas de aplicacién)
Bloque 11l

-Efectos de la fertilizacion sobre el medio ambiente y la salud de las plantas (impacto ambiental de la fertilizacion, efectos sobre la resistencia a estrés
por factores abidticos y a las plagas y enfermedades, fertilizacion y calidad de los alimentos).

Bloque IV

Lineas de investigacion actuales de nuevas técnicas de fertilizacién alternativas para la obtencion de sistemas agricolas o forestales sostenibles: Fer-
tilizantes de liberacion lenta, fertilizantes organicos procedentes de diversos tipos de residuos (agroalimentarios, ganaderos, industriales y urbanos),
técnicas de obtencion de biofertilizantes: manipulacion genética de microorganismos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especia preocupacion por la calidad
devida

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacion y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad (“farm to fork™)

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar |+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que

viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesion magistral en aulao através de 5 100

videoconferencia (actividad presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |60 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Practicas de laboratorio (actividad 5 100
presencial)
Seminarios (actividad presencial) 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesidn magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de |os
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...
(no presencial)

Trabajo de campo. Obtencion de datos y determinaciones "in-situ” (no presencial)

Sesiones préacticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que
& alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma sdlida los conocimientos adquiridos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Participacion y asistencia (presencial) 20.0 50.0

Evaluacién continua a través del 50.0 80.0

seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos practicos solicitados
(no presencial)

NIVEL 2: Disefio experimental aplicado a lasindicaciones geogr &ficas agr oalimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber disefiar un estudio para la caracterizacion de producto agroalimentario teniendo en cuenta los requisitos relativos a las indicaciones geogréaficas
y denominaciones de origen y sus organismos de control.

55.1.3 CONTENIDOS

1.- Caracterizacion y diferenciacion de productos agroalimentarios.

1.1. En funcién de su origen geografico o area de produccion

1.2. En funcién de aspectos especificos del proceso productivo.

2. Proceso de evaluacion, disefio del experimento y toma de muestras.

3. Investigacién prenormativa para el establecimiento de la reglamentacion.
4. Legislacién aplicable y elaboracion de la documentacion.

5. Disefio de sistema de calidad e implantacion.

6.- Procedimiento especifico de control: inspeccién y muestreo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en e conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario
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CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CE6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser capaz de transferir al
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 10 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |59 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueda y recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Participacion y asistencia (presencial) 0.0 20.0
Calidad del material solicitado: entregade [10.0 60.0

los casos practicos, problemas, andlisis de
situacionesy gjercicios de los seminarios
(no presencial)

Pruebas test o cuestionarios cortosde los | 20.0 60.0
contenidos de la materia (presencial)

NIVEL 2: Quimica de los productos fitosanitarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 3
DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Estar capacitado para investigar sobre cualquier producto quimico fitosanitario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

BLOQUE I.

1.-Tipos de fitosanitarios: Coadyuvantes, Feromonas, Fungicidas, Herbicidas, Insecticidas, Nematicidas, Fitorreguladores e inoculantes, Aceites y
otros.

2.-Diferentes clasificaciones de los fitosanitarios

BLOQUE II.

3.-Comportamento quimico en el suelo de los diferentes fitosanitarios: adsorcién-desorcién, degradacién quimica y biolégica, volatilizacién.
4.-Ciclos biolégicos de los diferentes fitosanitarios.

BLOQUE Il

5.- Relacioén entre cultivos y fitosanitarios mas habitualmente utilizados. Buenas practicas agronémicas. Aplicaciéon de agroquimicos y economia agra-
ria.

6.- Interaccion de fitosanitarios. Influencia en su comportamiento quimico.
7.-Interaccién con componentes del suelo y con elementos inorgéanicos
8.-Relacion entre agricultura y medio ambiente. Sostenibilidad.

9.-Lineas de investigacion prioritarias en Espafia y Europa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGS5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especia preocupacion por la calidad
devida

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion
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CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad (“farm to fork™)

CEB6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir a
sector productivo |os avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 5 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |59 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 6 100
presencial)
Seminarios (actividad presencial) 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondréla bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

Trabajo de campo. Obtencion de datos y determinaciones "in-situ” (no presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas rel acionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos
(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Participacién y asistencia (presencial) 20.0 50.0
Evaluacion continua a través del 50.0 80.0

seguimiento de los trabajos, resolucion de
problemas o casos préacticos solicitados
(no presencial)

NIVEL 2: Recuperacion de suelos degradados: uso de tecnosuelosy fitorremediacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 3
DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3
66/ 116

csv: 136221449644765634513961



: ERMNC HIMISTERSC
4 ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 4315071

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

esenciales de calidad y sostenibilidad.

Saber como recuperar suelos degradados.

rentes suelos contaminados.

Conocer la importancia del suelo en el desarrollo sostenible: los procesos y habilidades para un manejo sostenible de suelo, asi como los indicadores

Conocer los usos de enmiendas organicas y de tecnosoles para la recuperacion de suelos. Investigar los efectos del uso de diversas plantas en dife-

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de sostenibilidad del suelo

Gestién y manejo sostenible del suelo

Sostenibilidad y calidad.

Concepto de fitomineria. Aplicaciones

Importancia del suelo en el desarrollo sostenible

Métodos de recuperacion de suelos degradados

Indicadores de calidad y sostenibilidad de los suelos

Actividades antrépicas que influyen en la sostenibilidad de los suelos

Implicaciones del manejo agricola intensivo en el desarrollo sostenible

Estrategias para mejorar la sostenibilidad de los suelos

Usos del suelo que contribuyen a la degradacion, fisica, quimica y biolégica.

Conceptos de recuperacion, rehabilitacién y restauracion.

Usos de enmiendas organicas y de tecnosoles para la recuperacién de suelos.

Fitorremediacion de suelos contaminados. Tolerancia de las plantas a los contaminantes: fitotoxicidad y mecanismos de tolerancia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de carécter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer eintegrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacion y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencion ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar I1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones alos ambientes en que
viven

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gjercicios de manera auténomaen el aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |56 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Disefio y presentacién de un trabajo de 5 100
investigacion realizado por el aumno
(actividad presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval Gan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua através del
seguimiento de |os trabajos, resolucion de
problemas o casos practicos solicitados
(no presencial)

100.0

100.0

NIVEL 2: Disefio asistido por ordenador

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Manejar programas de disefio asistido por ordenador

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tema 1.- Aplicaciéon del entorno AUTOCAD en la investigacion Agroalimentaria.

Tema 2.- Gestion de ficheros.

Tema 3.- Modos de designacion y utilidades para dibujo de precision.

Tema 4.- Dibujo de objetos simples.

Tema 5.- Métodos de edicién y visualizacién de objetos.

Tema 6.- Control de capas y propiedades de objetos.

Tema 7.- Dibujo y edicién de lineas complejas, textos, sombreados.

Tema 8.- Bloques atributos y referencias externas.

Tema 9.- Acotacion.
Tema 10.- Comandos de dibujo y edicién 3D.

Tema 11.- Modelado de regiones y sélidos.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE3 - Manejar programas informéticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas adiversas areas
delainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 9 100
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencia)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Participacion y asistencia (presencial) 10.0 20.0
Calidad del material solicitado: entregade [50.0 80.0

los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy ejercicios de los seminarios
(no presencial)
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Pruebas test o cuestionarios cortos de los
contenidos de la materia (presencial)

10.0

40.0

NIVEL 2: Disefio de procesos de mejoray obtencion de nuevas materias primas paralaindustria ganaderay agro-alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar las exigencias y caracteristicas especificas que debe cumplir una materia prima con destino en las industrias ganadera y/o agro-alimentaria,
y en funcién de ello ser capaz de disefiar un proceso de obtencién, acondicionamiento o mejora de una materia prima (existente o nueva) recurriendo
a los conocimientos cientifico-técnicos disponibles actualmente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Calidad de piensosy alimentos. Nuevos retos
Seguridad alimentaria. Nuevos retos

AONE

alimentaria

3.2. Disefio de un nuevo proceso

procesos de utilizacién de nuevas materias primas

Funcionalidad de piensos y alimentos. Nuevos retos
Produccién sostenible de materias primas. Valorizacion de materiales residuales o de escaso valor comercial

2.1. Biotecnologia clasica. Principios generales y aplicacién a la asignatura

2.2. Biotecnologia moderna. Principios generales y aplicacion a la asignatura

3.1. Ejemplos reales, patentes y articulos de investigacion

Blogue 1.- Importancia de la investigacion en la mejora de la calidad, seguridad y funcionalidad de las materias primas tradicionales empleadas en las
industrias ganadera y agro-alimentaria, y en la blsqueda y disefio de

Bloque 2.- Papel de la biotecnologia y de nuevas tecnologias de extraccién, separacion y purificaciéon para la producciéon y mejora de materias primas

2.3. Nuevas tecnologias de extraccién, separacion y purificacion. Principios generales y aplicacién a la asignatura

Bloque 3.- Casos concretos de obtencion, acondicionamiento o mejora de materias primas (existentes y nuevas) para las industrias ganadera y/o agro-
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacidn para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG2 - Quelos estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a puablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacién de alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 5 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 75 75
gercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |55 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Disefio y presentacion de un trabajo de 75 25
investigacion realizado por € alumno
(actividad presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Resolucién de prablemas y/o gjercicios. Actividades en las que se evalGan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataf orma de teledocencia
FAITC (no presencial)
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Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion: 70.0 80.0
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

Calidad del material solicitado: entregade |20.0 30.0
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gercicios de los seminarios
(no presencial)

NIVEL 2: Tecnologia aplicada a la valorizacion deresiduos agroindustriales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy aimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

agroindustriales

El alumno debe ser capaz de comprender y disefiar estrategias enzimaticas para obtener de productos de alto valor afiadido a partir de residuos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque I. Enzimas y biocatalisis

1. Naturalezay estructura quimica. Nomenclaturay clasificacion. Especificidad. Bases de datos de enzimas.
2. Principales tipos de subproductos agroindustriales

Bloque Il. Biocatdlisis aplicada a la obtencién de biomoléculas de interés para desarrollar alimentos funcionales
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Obtencion de péptidos bioactivos (anti hipertensivos, animicrobianos, anticol esterolémicos, antioxidantes,¢)
Extraccion, sintesis y modificacion de antioxidantes

Obtencion de prebidticos

Obtencion de lipidos bioactivos

AONE

Bloque lIl. Biocatdlisis aplicada al desarrollo de biocombustibles

1. Obtencion apartir de subproductos amiléceos
2. Obtencion apartir de subproductos celul 6sicos
3. Obtencidn apartir de subproductos grasos

Bloque IV. Genémica, Proteémica y Bioinformética aplicadas a la investigacién en la mejora de las propiedades de los biocatalizadores in-
dustriales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de lainformacion para contribuir a
laorganizacion y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caréacter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar 1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de carécter agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 10 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |59 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval Gan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial) 20.0 50.0
Pruebas test o cuestionarios cortosdelos  |50.0 80.0
contenidos de la materia (presencial)

NIVEL 2: Autenticidad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Dominar los protocolos analiticos y las técnicas instrumentales empleadas para el control de la autenticidad alimentaria asi como con los dltimos avan-

ces cientificos en este campo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Importanciadel uso de marcadores para controlar la autenticidad alimentaria

2. Métodos para la determinacion de la autenticidad alimentaria: protedmica (determinacion de perfiles proteicos), métodos inmunol 6gicos (ELISA), andlisis gené-
ticos (determinacion del ADN mediante PCR), andlisis de composicion quimica (verificar la autenticidad de las materias primas en base a perfil de sus compo-
nentes y la ausencia de adulterantes, cromatografia, espectrometria de masas, etc), métodos sensoriales (nariz electrénica), otros métodos.

3. Metodologia propuesta para el control de la autenticidad alimentaria por grupos de alimentos. Importancia de la autenticidad alimentaria, para cada grupo de ali-
mentos desde |a perspectiva comercial, la perspectiva de la seguridad alimentariay desde otras perspectivas.

4. Retosy avances cientificos en el campo de la autenticidad alimentaria.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CG5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por la calidad
devida

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que | os estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer e integrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencion ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CE8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de lagestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y aertatemprana de crisis de caracter agroalimentario

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy 10s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 3 80
gjercicios de manera auténomaen el aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 6 100
presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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FAITC (no presencial)

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se evalGan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataf orma de teledocencia

(presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(presencial)

Sesiones practicas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que
e alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma sdlida los conocimientos adquiridos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Calidad del material solicitado: entrega de
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gercicios de los seminarios
(no presencial)

40.0

60.0

Realizacion de las practicas de laboratorio
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

20.0

30.0

Pruebas test o cuestionarios cortos de los
contenidos de la materia (presencial)

20.0

30.0

NIVEL 2: Acondicionamiento or ganoléptico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

siones.

Ser capaz de disefiar un test sensorial, plantear la prueba, recoger los datos, procesarlos e interpretar los resultados mediante un informe de conclu-

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Bloque I. Introduccién al Acondicionamiento organoléptico: propiedades sensoriales de los alimentos y leyes psicofisicas sobre la percepcion de
estimulos.

Bloque II. Investigar los factores que condicionan la apariencia de un alimento: fisicos (color, forma, tamafio) y psiquicos (simbolismo del color y
asociaciones culturales). Técnicas de evaluacién del color. Estudio de la aplicaciéon de colorantes.

Bloque lIl. Investigar los factores que afectan al gusto y al aroma: grupos de olores y sabores. Técnicas de evaluacién de aromas, off-flavours y
sabores. Estudio de la incorporacién de modificadores (aditivos y aromas). Interacciones organolépticas con el material de envasado.

Bloque IV. Investigar las caracteristicas texturales de los alimentos. Métodos de evaluacién de texturas. Establecimiento de Perfiles sensoriales.
Perfiles de apariencia, textura y gusto.

Bloque V. Pruebas sensoriales en alimentos: afectivas, discriminativas y descriptivas. Estudio de sus aplicaciones en la industria alimentaria y en la
investigacion y desarrollo de nuevos productos alimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer e integrar todos |0s aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencion ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy 10s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 6 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 5 80
gjercicios de manera auténomaen el aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |52 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)
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Tutorias parala elaboracién de trabajos
(actividad presencial) y/o mediante correo
electronico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

90

Précticas de laboratorio (actividad
presencial)

100

Visitasy conferencias (actividad
presencial)

100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemas y/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

FAITC (no presencial)

Sesidn magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de |os
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante

(presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

(no presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas rel acionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

25.0

35.0

Calidad del material solicitado: entrega de
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gercicios de los seminarios
(no presencial)

35.0

Realizacion de las practicas de laboratorio
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

20.0

30.0

Visitasy conferencias: entregade un
informe (no presencial)

50

10.0

NIVEL 2: Biotecnologia agroalimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Ciencias Agrariasy alimentarias

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el funcionamiento de un biorreactor y sus variables mas influyentes, permitiendo al alumno elegir y optimizar un equipo en funcién de la fer-
mentacion deseada.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Aspectos generales e histéricos sobre la Biotecnologia Agroalimentaria.
2.- Estudio de las Tecnologias de Fermentacion y el empleo de
Bioreactores en la Industria Agroalimentaria y en la Investigacion.

3.- Célculo de parametros estequiométricos.

4.- Fermentaciones en estado sélido: aplicaciones al aprovechamiento de subproductos agroalimentarios para la obtencién de productos de alto valor
afiadido.

5.- ¢ Visi6n" practica de las fermentaciones encaminadas a la elaboracién industrial de bebidas alcohélicas fermentadas y destiladas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de lainformacion para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo paramejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CGS5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por lacalidad
devida

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autonomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en €l desarrollo de proyectos de
investigacion

CE3 - Manegjar programas informaticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas
de lainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol égicos de produccidn, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 80
gjercicios de manera auténomaen el aula,
|aboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |57 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Visitasy conferencias (actividad 4 100
presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucion de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval lian publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gercicios relacionados con lamateria. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...
(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Participacién y asistencia (presencial) 20.0 50.0

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos |50.0 80.0

contenidos de la materia (presencial)

NIVEL 2: Monitorizacion y control de procesos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Tener un conocimiento claro sobre los elementos y funcionamiento de un sistema de control, asi como capacidad para disefiar e implementar un siste-
ma de control sencillo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tanto a nivel de investigacion en laboratorio o planta piloto como en la practica industrial, los procesos de transformacién de materias primas en ali-
mentos y los procesos de tratamiento de residuos y aguas contaminadas requieren para su correcto funcionamiento de sistemas de monitorizacion y
control.

El profesional que se dedique a la investigacion y operacion de este tipo de procesos necesitard, por ello, de conocimientos en el campo de la automa-
tizacién que incluyan, desde la instrumentacion mas elemental hasta las técnicas de sintonizacién de controladores.

Esta materia pretende dotar a los alumnos de las capacidades necesarias para comprender, disefiar y mantener sistemas basicos de control de proce-
sos. Para ello, se trataran los siguientes contenidos:

Tema 1. Introduccién a la monitorizacion y control

Tema 2. Instrumentos de medida y transmisores en el campo alimentario y ambiental
Tema 3. Elementos finales de control.

Tema 4. Controladores de dos pasos y PID. Técnicas de sintonizacion.

Tema 5. Aplicaciones en procesos del &mbito ambiental y agroalimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de carécter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como €l
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en €l desarrollo de proyectos de
investigacion

CE3 - Manegjar programas informaticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas
de lainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol égicos de produccidn, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy 10s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 10 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 4 90
gercicios de maneraauténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Préacticas de laboratorio (actividad 4 100
presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval Gan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Calidad del material solicitado: entregade |10.0 20.0
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gercicios de los seminarios
(no presencial)

Prueba escritafinal (presencial) 30.0 50.0

Pruebas test o cuestionarios cortosdelos |30.0 50.0
contenidos de la materia (presencial)

NIVEL 2: Operaciones de separ acion avanzadas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ser capaz de describir los fundamentos, realizar célculos cuantitativos basados en balances de materia y datos de equilibrio, y definir la adecuacion de
las distintas Operaciones de Separacién para resolver problemas practicos

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1. Operaciones de separacién avanzadas.

1.1.- Naturaleza de la separaciéon de componentes

1.2.- Operaciones de separacion y procesos industriales

1.3.- Operaciones de separacion avanzadas, importancia en investigacion e industria.
Bloque 2. Cambio i6nico

2.1.- Naturaleza del cambio i6nico

2.2.- Equilibrios en cambio i6nico

2.3.- Modos de operacién en cambio i6nico

2.4.- El cambio i6nico en la industria.

2.5.- El cambio iénico en procesos sostenibles y ambientalmente benignos

Blogue 3. Extraccion liquido-liquido

3.1.- Naturaleza de la extraccion liquido-liquido

3.2.- Equilibrios en extraccién liquido-liquido

3.3.- Modos de operacion en equilibrios liquido-liquido

3.4.- El equilibrio liquido-liquido en la industria

3.5.- Extraccion liquido-liquido en procesos sostenibles y ambientalmente benignos.
Bloque 4. Tecnologias avanzadas de concentracion y purificacién con membranas.
4.1.- Naturaleza de la separacién por membranas

4.2.- Fuerzas impulsoras en la separaciéon por membranas

4.3.- Modos de operacién en la separaciéon por membranas

4.4.- La separacién por membranas en la industria

4.5.-Separacién por membranas en procesos sostenibles ambientalmente benignos.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de carécter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3- Comunicacion ora y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar |+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE7 - Desarrollar investigaciones en el campo de lagestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracidn, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy 10s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 9 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 9 80
gercicios de maneraauténomaen € aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucion de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval an publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o giercicios relacionados con lamateria. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencial)
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Estudio autonomo de casos/andlisis de situaciones con soporte bibliografico. Andlisis de un problema o caso real, con lafinalidad
de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucion,
paraver laaplicacion de los conceptos tedricos en larealidad. Feedback através de la plataforma de teledocencia FAITC (no

presencial)

(presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacién y asistencia (presencial)

20.0

30.0

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicion del
mismo (presencial)

70.0

80.0

NIVEL 2: Compuestos fendlicos, componentes bioactivos de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la repercusion del interés de estos compuestos bioactivos dentro del sector agroalimentario

55.1.3 CONTENIDOS

1.1. Definicién y clasificacion

Bloque 1.- Aspectos generales de los compuestos fendélicos

1.2. Efecto de los compuestos fendlicos sobre las propiedades organolépticas de los alimentos
1.3. Efecto funcional de los compuestos fenélicos

1.4. Metodologia analitica para su determinacién

Bloque 2.- Compuestos fenélicos en los alimentos
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2.1. Potencial fendlico de la uva y del vino.
2.2. Potencial fendlico del aceite de oliva virgen
2.3. Potencial fendlico en otros alimentos de origen vegetal

Bloque 3.- Revalorizacién de los coproductos de la industria alimentaria

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caréacter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEA4 - Conocer eintegrar todos los aspectos rel acionados con lanormalizacion y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao atravésde 6 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |58 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Tutorias parala elaboracién de trabajos 6 90
(actividad presencial) y/o mediante correo
electronico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Disefio y presentacion de un trabajo de 5 100
investigacion realizado por el alumno
(actividad presencial)
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en las que se eval Gan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en €l laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

(no presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion y asistencia (presencial)

20.0

50.0

Pruebas test o cuestionarios cortos de los
contenidos de la materia (presencial)

50.0

80.0

NIVEL 2: Extractos naturales como Antioxidantes

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber seleccionar las fuentes adecuadas para la obtencion de extractos naturales de acuerdo a la aplicacién deseada y a la composicién que se espe-

ra de los mismos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Blogue I: Fuentes, clasificaciéon. Metodologia
Principales fitoquimicos
Bloque Il: Mecanismos de actuacion

Procesos oxidativos
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Ensayos de actividad

Bloque IlI: Aplicaciones y mercado
Industrias alimentaria

Industria Cosmética

Industria Farmacéutica
Insecticidas organicos

Nutricién deportiva

Posibilidades de mercado

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo para mejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CGS5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especia preocupacion por la calidad
devida

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE4 - Conocer e integrar todos | os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de |la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesion magistral en aulao atravésde 6 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 50
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Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 10
de lecturas y materiales diversos de forma

auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 6 100
presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/

o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia

FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los

contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante

(presencial)

Sesiones préacticas de laboratorio. Se planificaran diferentes précticas relacionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conoci mientos adquiridos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

10.0

30.0

Calidad del material solicitado: entregade
los casos préacticos, problemas, andlisis de
situacionesy gjercicios de los seminarios
(no presencial)

20.0

20.0

Al final de cada Bloque se colgaraun
cuestionario en laplataforma FAITIC
gue permaneceri a disposicién de los
aumnos durante una semana para que
éstos lo completen en un tiempo méximo
de 2 horas, disponiendo de 3 intentos (no
presencial)

5.0

20.0

Realizacion de las précticas de laboratorio
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

50

15.0

Pruebas test o cuestionarios cortos de los
contenidos de la materia (presencial)

50

15.0

NIVEL 2: Andlisis de aromas en alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los mecanismos de formacién de las distintas familias de compuestos odorantes en diversas matrices alimentarias, asi como los protocolos
analiticos y las técnicas instrumentales empleadas para su analisis.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Laimportanciadel aromaen un alimento.

2. El valor del aroma

3. Clasificacion de los compuestos del aroma.

4. Mecanismos de formacion de los compuestos del aroma en distintos grupos de aimentos y bebidas.

5. Avancesrecientes en el aislamiento de compuestos responsables del aroma en distintos grupos de alimentos y bebidas.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o0 no de caréacter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT3 - Comunicacion ora y escrita en lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CEQ9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesién magistral en aulao através de 6 100
videoconferencia (actividad presencial)
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Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 6 100
presencial)
Seminarios (actividad presencial) 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesidn magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos mas importantes de |os
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...

(no presencial)

(presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conocimientos adquiridos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

40.0

60.0

Calidad del material solicitado: entrega de
los casos précticos, problemas, andlisis de
situacionesy gercicios de los seminarios
(no presencial)

10.0

20.0

Realizacion de las practicas de laboratorio
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

30.0

NIVEL 2: Preparacion, transformacion y diversificacion en laindustria de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los aspectos relacionados con los procesos de preparacion, transformacion y diversificacion de la industria alimentaria. Aplicar estos conoci-
mientos a las actividades de I+D+i y transferencia en el campo de la Tecnologia de los alimentos con el fin de obtener alimentos de calidad y seguros y
mejorar el aprovechamiento de recursos naturales.

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1: Preparacion de las materias primas:

1.1. Limpieza. Aplicaciones en investigacion

1.2. Pelado. Aplicaciones en investigacion

1.3. Seleccién e clasificacion. Aplicaciones en investigacion
Bloque 2. Reduccién y aumento de tamafio. Mezclado. Moldeado.
2.1. Tipos y equipos utilizados

2.2. Efectos sobre las materias primas

3.3. Aplicaciones en la Industria de Alimentos

3.4. Aplicaciones en la investigacion

4.5. Disefio de nuevos productos utilizando estas operaciones
Blogue 3. Extrusion

3.1. Tipos de extrusion y extrusores

3.2. Papel de las materias primas y cambios durante la extrusion
3.3. Aplicacion de la extrusion en la Industria de Alimentos

3.4. Aplicaciones de la extrusion en investigacion

3.5. Disefio de nuevos productos utilizando la extrusién

Blogue V. Extraccion. Estrujamiento

4.1. Tipos de sistemas utilizados

4.2. Aplicaciones en la Industria de Alimentos

4.3. Aplicaciones en investigacion

4.4. Disefio de nuevos productos

Bloque 5. Cristalizacién. Esferificacion. Transformaciones culinarias
5.1.- Cristalizacion

5.2.- Esferificacion

5.3.- Transformaciones culinarias: Cocinado, Asado y horneado, Fritura

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestién de lainformacion para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.
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CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caréacter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT3 - Comunicacion oral y escritaen lalenguanativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de lainformacién

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

55.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en e conocimiento de |as técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CES - Conocer y comprender los procesos tecnol 6gicos de produccion, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y €l medio ambiente

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 6 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 6 100
gjercicios de manera auténomaen €l aula,
laboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Exposicién y debate de trabajos (actividad |6 100
presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |0s aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante
(presencial)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala busqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...
(no presencial)
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Participaciény asistencia (presencial)

20.0

30.0

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

60.0

70.0

Evaluacion continua através del
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos précticos solicitados
(no presencial)

20.0

30.0

NIVEL 2: Procesos avanzados de extraccion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber seleccionar y disefiar procesos avanzados de extraccién basados en tecnologias de bajo impacto medioambiental

55.1.3 CONTENIDOS

BLOQUE I. INTRODUCCION:

1. PROCESOS DE EXTRACCION CON DISOLVENTES CONVENCIONALES. Revision de los procesos de extraccién convencionales. Fundamento
de la extraccion sélido-liquido. Variables principales del proceso. Equipos

BLOQUE II. EXTRACCION CON FLUIDOS PRESURIZADOS

2. EXTRACCION CON DISOLVENTES PRESURIZADOS. Fundamento de la extraccion con disolventes a presion. Variables principales del proceso.
quipos de extraccion con disolventes presurizados. Ejemplos de aplicacion

3. PROCESOS HIDROTERMICOS. Fundamento del procesamiento hidrotérmico. Variables principales del proceso. quipos de procesamiento hidrotér-

mico. Ejemplos de aplicacion

BLOQUE Ill. EXTRACCION CON FLUIDOS SUPERCRITICOS (FSC)
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4. PROPIEDADES DE LOS FLUIDOS SUPERCRITICOS. Definicién de fluido supercritico. El diéxido de carbono como agente extractor de material
biolégico. Propiedades termodinamicas y de transporte. Solubilidad y equilibrio entre fases a presiones elevadas

5. EXTRACCION CON FLUIDOS SUPERCRITICOS
Fundamento de la extraccién con FSC. Ventajas e inconvenientes de la extraccion con fluidos supercriticos

Variables principales del proceso. Equipos de extraccion con FSC. Ejemplos de aplicacion en la industria alimentaria. Clases practicas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean 0 no de caracter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como €l
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Mativacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en e conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol 6gicos de produccion, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnol ogias respetuosas con la calidad de los alimentos y €l medio ambiente

CE7 - Desarrollar investigaciones en €l campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medioambientalmente sostenibles

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |0s ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aula o através de 6 100
videoconferencia (actividad presencial)

Resolucién de problemas/casos y/o 10 60
gjercicios de manera auténomaen el aula,
|aboratorio (actividad presencial) o a
través de la plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacién |55 0
de lecturasy materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)
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Précticas de laboratorio (actividad 4 100
presencial)

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemasy/
0 gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de |os aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante
(presencia)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

(no presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes précticas relacionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conoci mientos adquiridos

(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion:
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

20.0

40.0

Calidad del material solicitado: entregade
los casos préacticos, problemas, andlisis de
situacionesy gjercicios de los seminarios
(no presencial)

20.0

60.0

Realizacion de las practicas de laboratorio
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

5.0

10.0

Pruebas test o cuestionarios cortos de los
contenidos de la materia (presencial)

20.0

50.0

NIVEL 2: Investigacion e innovacion de alimentos envasados

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber aplicar una tecnologia de envasado adecuada para cada alimento y de investigar los parametros que determinan la calidad durante el almace-
namiento.

Profundizar en el conocimiento de los principales cambios quimicos y fisicos que se producen durante el almacenamiento de los alimentos con el fin
de planificar y llevar a cabo un proyecto de investigacién que permita identificar posibles problemas y buscar soluciones practicas y creativas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque I.- Introduccion al envasado de los alimentos. Nuevas desarrollos en materiales y tecnologias de envasado. Envasado al vacio y en atmoésferas
modificadas. Envasado activo e inteligente.

Bloque Il.- Efecto del envasado en las propiedades bioquimicas de los alimentos. Investigacion de los cambios en las proteinas y los lipidos.

Bloque IlI.- Influencia del envasado en las propiedades reol6gicas y de textura de los alimentos. Test de penetrometria. Test oscilatorios, de carga y
recuperacion y andlisis termomecanicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacién para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de carécter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CGS5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por la calidad
devida

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion socia delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE4 - Conocer e integrar todos | os aspectos relacionados con lanormalizacidn y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i, prestando especial atencién ala
seguridad y trazabilidad (“farm to fork™)
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CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol 6gicos de produccion, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnol ogias respetuosas con la calidad de los alimentos y €l medio ambiente

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |os ecosistemas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 8 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabajo tutelado del alumno: preparacion |58 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 9 100
presencial)

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesién magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos méas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, ercicio o proyecto a desarrollar por €l estudiante
(presencia)

Trabgjo tutelado: El estudiante, de maneraindividua o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busgueday recogida de informacién, lecturay manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...
(no presencial)

Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes précticas relacionadas con los contenidos de la materia para que
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma solida los conoci mientos adquiridos
(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Disefio de un trabajo de investigacion: 20.0 40.0
entrega (no presencial) o exposicién del
mismo (presencial)

Al final de cada Bloque se colgaraun 20.0 40.0
cuestionario en laplataforma FAITIC
que permanecera a disposicién de los
alumnos durante una semana para que
éstos lo completen en un tiempo méximo
de 2 horas, disponiendo de 3 intentos (no
presencial)

Readlizacion de las practicas de laboratorio [20.0 40.0
y entrega del correspondiente informe
(presencial)

NIVEL 2: Disefio de nuevos productos alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Procesos en laindustria alimentaria

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir conocimientos claros sobre los fundamentos, y fases de desarrollo, del proceso de disefio y fabricacién de un nuevo producto alimentario.

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque I.
Introduccién al disefio de nuevos productos alimentarios. Antecedentes. Justificacion del disefio y desarrollo de nuevos productos alimentarios.
Bloque Il

Nuevos productos alimentarios: alimentos fortificados o enriquecidos, alimentos infantiles, alimentos hipoalergénicos, alimentos dietéticos, alimentos
funcionales y nutracéuticos, nuevas presentaciones de alimentos.

Bloque 11

Fases en el proceso de investigacion, disefio y desarrollo de un nuevo producto alimentario: elaboracién de la idea o prototipo, prospeccién de merca-
do, desarrollo (estudio de las materia primas ¢ caracteristicas y compatibilidad-, disefio del proceso de elaboracién ¢tecnologias aplicables y sus efec-
tos- , disefio del envase o embalaje), exigencias legales y toxicolégicas, ensayos de aceptabilidad, puesta en el mercado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Quelos estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de lainformacion para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en €l sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caréacter
multidisciplinar, en contextos tanto nacional es como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CGS5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especia preocupacion por la calidad
devida

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambiguiedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2- Liderazgo, iniciativa'y espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autdnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal
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CT7 - Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de carécter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol 6gicos de produccion, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion ala l+D+i de nuevas tecnol ogias respetuosas con la calidad de los alimentos y €l medio ambiente

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesion magistral en aulao através de 6 100
videoconferencia (actividad presencial)

Trabgjo tutelado del alumno: preparacion |57 0
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

Précticas de laboratorio (actividad 8 100
presencial)
Seminarios (actividad presencial) 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Resolucién de problemas y/o gjercicios. Actividades en |as que se eval Ulan publicaciones cientificas, se formulan problemas y/
o gjercicios relacionados con la materia. Se realizaran en € laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia
FAITC (no presencial)

Sesion magistral: exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisual es de |os aspectos més importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, gjercicio o proyecto adesarrollar por €l estudiante
(presencial)

Trabajo tutelado: El estudiante, de maneraindividual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondrala bisqueday recogida de informacion, lecturay manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...
(no presencial)

Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamental mente articul os cientificos, de divulgacion y casos concretos
(presencial)

Sesiones practicas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que
e alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedricay complete de forma sdlida los conocimientos adquiridos
(presencial)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Participacion y asistencia (presencial) 30.0 80.0
Disefio de un trabajo de investigacion: 20.0 70.0

entrega (no presencial) o exposicion del
mismo (presencial)

55NIVEL 1: Trabajo Fin de M aster

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Méaster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral
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ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

12

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En funcién de la linea de investigacién del trabajo fin de master realizado por el alumno.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Se llevara a cabo la realizacion de un trabajo original de Investigacion tutelado por algin profesor del Master en los laboratorios de la Facultad y rela-
cionado con alguno de los multiples &mbitos del campo agroalimentario tratados a lo largo del Master (la normalizacién y legislacién en el &mbito de
los sistemas de calidad agricola y alimentaria, nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos, reduccién de impactos de las activi-
dades agroalimentarias, uso de tecnologias verdes en el campo agroalimentario, nuevos procesos de fabricacién y conservacién de alimentos y dise-
flo/desarrollo de nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los ali-
mentos¢,) de modo que los pueda aplicar en el desarrollo de actividades de 1+D+i y transferencia.

El trabajo Trabajo Fin de Master esta orientado a completar y reforzar las competencias asociadas al titulo, siempre bajo la supervisién de un tutor.
En la elaboracién y en la presentacion de la memoria del Trabajo Fin de Master, se emplearan adecuadamente recursos informaticos y las TIC's.

El Trabajo Fin de Master se presentara de forma escrita y se defendera oralmente, ante una comisién nombrada a tal efecto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesisy gestion de lainformacidn para contribuir a
laorganizacién y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

CG2 - Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de carécter
multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el
poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personal es de razonamiento critico y constructivo para mejorar €l
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

CG4 - Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir €l
liderazgo de investigadores.

CG5 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por lacalidad
devida

CG6 - Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social delaciencia.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que |os estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

CT3 - Comunicacion ora y escritaen lalengua nativay extranjera

CT2 - Liderazgo, iniciativay espiritu emprendedor

CT4 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de lainformacion

CT5 - Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 - Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 - Adaptacion anuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 - Capacidad de razonamiento critico y autocritico

CT9 - Trabajo en equipo de caréacter interdisciplinar

CT10 - Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 - Motivacion por lacalidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion

CE2 - Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en lal+D+i en los campos ambiental y agroalimentario

CE3 - Manejar programas informéticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas adiversas areas
delainvestigacion en los campos ambiental y agroalimentario

CE4 - Conocer eintegrar todos |os aspectos relacionados con lanormalizacion y legislacion en €l ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricolay alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando especial atencion ala
seguridad y trazabilidad ("farm to fork™)

CES5 - Conocer y comprender |os procesos tecnol égicos de produccién, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion alal+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente

CEG6 - Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con € fin de poder
desarrollar 1+D+i relacionada con los residuos (deteccion, procesado, eliminacion y/o valorizacion) y ser capaz de transferir a
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de | as actividades agroalimentarias

CE?7 - Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentariay del medio natural mediante la
aplicacion de tecnol ogias medi oambiental mente sostenibles

CES8 - Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas a desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de carécter agroalimentario

CE9 - Capacidad parainvestigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos

CE10 - Capacidad parainvestigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentosy |os ecosistemas

CE11 - Comprender el funcionamiento y diversidad de |os ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven

CE12 - Realizar estudios para conocer los principal es efectos del cambio climatico sobre |os recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Trabajo tutelado del alumno: preparacion
de lecturas y materiales diversos de forma
auténoma (actividad no presencial)

200

Tutorias parala elaboracion de trabajos
(actividad presencial) y/o mediante correo
electronico o plataforma de teledocencia
FAITC (actividad no presencial)

88

Exposiciény debate de trabajos (actividad
presencial)

100

Disefio y presentacion de un trabajo de
investigacion realizado por €l alumno
(actividad presencial)

10

100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Constara basicamente de trabajo auténomo del alumno guiado por un tutor que sea profesor del Master. La aplicacion préactica
de los conocimientos adquiridos durante el Master serarealizada en el laboratorio del tutor del alumno. El primer diade clase el
alumno se reunira con €l tutor pararealizar un cronograma de todas | as actividades a desarrollar. Aplicacion de los contenidos
tedricos ala préctica. Documentacion y redaccion del proyecto. Exposicion y defensadel TFM

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Memoriafina del Trabajo Fin de Master.
Se evaluara €l trabajo por su contenido,
redaccion y presentacion (se evauarala
exposicion oral y la utilizacion de medios
graficos, asi como la asistenciaatodas las
presentaciones de los alumnos del Master.)

40.0

60.0

Evaluacion continua através del
seguimiento de | os trabajos, resolucion de
problemas o casos practicos solicitados (se
realizarg por el tutor del TFM)

40.0

60.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Vigo Otro personal 10 0 7
docente con
contrato laboral

Universidad de Vigo Profesor 12 100 13
Contratado
Doctor

Universidad de Vigo Profesor Titular |64 100 65
de Universidad

Universidad de Vigo Catedrético de 14 100 15
Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
90 10 80

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasade rendimiento 90

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

En relacién a los procedimientos para valorar el progreso y resultados de aprendizaje se pueden contemplar las siguientes vias:
Desarrollo un trabajo fin de Master: Larealizacion del TFM sera utilizado como la herramienta de la Titulacion con el objeto de evaluar de formaglobal el
aprendizaje de | os estudiantes.
Desarrollo de procedimientos del Sistema de Garantia de Calidad del Titulo: EI SGIC habilita una serie de procedimientos destinados a verificar y garantizar que
¢l proceso de ensefianzal/aprendizaje se lleva a cabo de acuerdo alos objetivos marcados, tal y como se describe en el siguiente apartado de la presente memoria.
Entre ellos:

Procedimientos clave: PCO7 Evaluacion delos Aprendizajesy PC12 Andlisis y medicion de | os resultados académicos
Procedimiento de Medicién: PMO1 Medicion, andlisisy mejora

La Universidad de Vigo no tiene establecido ningin procedimiento general, mas alla de lo que cada titulacién determina en sus propios procesos de
evaluacion de ensefianzas, para la valoracién del progreso y los resultados de los estudiantes.

La Facultad de Ciencias, previa coordinacion y unificacion de criterios, analizara el progreso y los resultados de los estudiantes de la titulacién funda-
mentalmente a través de tres vias:

1. Desarrollo de los Procedimientos Claves del SGIC PCO7 de Evaluacion de los Aprendizajes y PC12 de Andlisis y medicién de los resultados acadé-
micos (ver punto 9 de esta memoria).

2. Desarrollo del Procedimiento de Medicién del SGIC PMO01 de Medicidn, andlisis y mejora (ver punto 9 de esta memoria).

3. Desarrollo del Trabajo de Fin de Master. La elaboracion de este trabajo sera utilizada como herramienta de la Titulacién con el objeto de evaluar de
forma global el aprendizaje de los estudiantes, pues en dicho trabajo se deberan recoger el conocimiento de las competencias, contenidos y procedi-
mientos globales del master. Este trabajo serd, por lo tanto, uno de los procedimientos estipulado para la sistemética de evaluacion de resultados.

Las normativas de permanencia en esta titulacion corresponderan con las que se encuentran en vigor en la actualidad en la Universidad de Vigo, apro-
badas por el Consejo Social de la Universidad en su sesion del 13-6-2001 y modificadas de forma sucesiva en las sesiones 22-12-2003 / 14-07-2004 /
23-12-2005 / 13-11-2006 / 30/07/2007 / 02/04/2013 de dicho Organo de Gobierno.

La Normativa de Permanencia de la Universidad de Vigo para las titulaciones de Master aprobada por el Consello Social el 2 de abril de 2013 se pue-
de consultar en el siguiente link:
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http://www.uvigo.es/opencms/export/sites/uvigo/uvigo_gl/DOCUMENTOS/alumnado/PERMANENCIA_def.pdf

Como se deduce de las modificaciones citadas, la Normativa de Permanencia no es una norma cerrada, sino todo lo contrario, y va adaptandose a las
necesidades del momento, de hecho en la actualidad esta siendo adecuada, por una comision creada al efecto, para que los estudiantes puedan cur-
sar satisfactoriamente los estudios con una dedicacion parcial y establecera los limites de créditos de matricula por periodo lectivo.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE http://www.fcou.uvigo.es/index.php/sistema-de-garantia-interno-de-cali dad/146-si stema-
de-garantia-interna-de-calidad/si stema-de-la-garantia-interna-de-la-cali dad/240-si stema-de-

garantia-interna-de-la-calidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2014

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

El 6rgano competente para el reconocimiento de créditos en este postgrado de la Facultad de Ciencias de Ourense es su Comisién Académica, por lo
que serd la encargada de llevar a cabo los procesos de adaptacion al nuevo plan de estudios de postgrado. El Decanato de la Facultad de Ciencias
establecera los cauces adecuados para que los estudiantes puedan cursar sus dudas y reclamaciones sobre los procesos de adaptacion, que seran
respondidas y resueltas por la Comisién Académica.

Si se considera necesario, la Comisiéon Académica podra programar actividades complementarias para completar la formacioén de los estudiantes tras
su adaptacion. La Comisiéon Académica, a través del Decanato de la Facultad de Ciencias, podra hacer recomendaciones a los estudiantes, individual-
mente o en grupo, sobre la conveniencia de cursar unas u otras de estas actividades, o sobre el enfoque determinado que deberian dar a la optativi-

dad en aras de la coherencia final de sus estudios con los objetivos de la titulacion.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

3000417-36019384

Méster Universitario en Cienciay Tecnologia Agroalimentaria-Universidad de Vigo

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
34981822H F. JAVIER RODRIGUEZ RAJO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Facultad de Ciencias Campus | 32004 Ourense Ourense

de Ourense

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vic.tce@uvigo.es 647343073 986813818 Coordinador

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
33252602F SALUSTIANO MATO DE LA IGLESIA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Edificio Rectorado, 33 Planta | 36310 Pontevedra Vigo

Campus Lagoas-Marcosende

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vic.tce@uvigo.es 986813590 986813818 Rector

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
34981822H F. JAVIER RODRIGUEZ RAJO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Facultad de Ciencias Campus | 32004 Ourense Ourense
de Ourense
EMAIL MOVIL FAX CARGO
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647343073

986813818

Coordinador
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre: 2_Justificacion.pdf
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Caodigo CSV : 135158365762556958926131
Ver Fichero: 2_Justificacion.pdf
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2. JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico o

profesional del mismo

El Master pretende proporcionar la base para la formacién de investigadores que
desarrollen su actividad de |+D+i en los diversos eslabones de la cadena alimentaria,
desde el correcto manejo y conservacién de los recursos naturales y el medio
ambiente (fuente de las materias primas) a los Ultimos avances en procesado o
biotecnologia, pasando por la calidad y la seguridad alimentaria, garantizando una
formacion integral y multidisciplinar que permita a los egresados desarrollar e
implementar nuevas tecnologia en el sector agroalimentario, asi como el desarrollo de
nuevos productos y/o la valorizacion de los que actualmente existen en el mercado.

La necesidad social de investigadores en los ambitos ambiental y agroalimentario se
hace evidente cuando se analiza la forma de vida de la sociedad actual. En efecto,
por una parte se demandan alimentos variados, comodos y de larga vida util, sin
descuidar su aspecto placentero y las tradiciones culturales. Por otra parte existe
conciencia de que la sociedad actual consume sus recursos naturales a un ritmo que
puede amenazar su existencia, generando residuos que los ecosistemas naturales no
pueden absorber sin quedar afectados, y como consecuencia se producen escenarios
de desequilibrio por lo que es preciso realizar cambios para conseguir un desarrollo
sostenible. La industria agroalimentaria es el sector industrial que mas contribuye al
producto interior bruto en Espafia en general y en Galicia en particular y, dada su
estructura, demandara en los préximos afios innovacion de procesos y productos
aumentando las exigencias en seguridad alimentaria y respeto por el medio ambiente.
Por otra parte, habra que dar respuesta a la creciente inquietud social e industrial por
la influencia de la alimentacion en la salud humana. Los avances de la Biomedicina
estan abriendo posibilidades insospechadas desde hace muy pocos afios para el
mantenimiento y prevencion a partir de la salud mediante la alimentacién; de hecho
este campo es una de las vanguardias de investigacion fijadas en los planes
estratégicos del Programa Marco de la Unidn Europea. En este sentido el articulo 2,
punto 2 de los Estatutos de la Universidade de Vigo, marca como uno de los fines
prioritarios de la Universidad "Conseguir las maximas cotas de calidad de la docencia
e investigacion". Por tanto, este master tiene como finalidad contribuir a la
consecucion de este objetivo y a los objetivos del Plan Nacional de Investigacion
Cientifica a través de la formacion de investigadores doctores en la tematica de
Estudio, la cual es una de las lineas prioritarias de la investigacion en Espafia.

Por ello, el marco general en el que deben planificarse los estudios universitarios de
Master deben garantizar la formacion avanzada en los pilares basicos de la
alimentacion :

e Investigacion y desarrollo de técnicas que nos permitan un correcto manejo y
conservacion de los recursos naturales que son fuente de las materias primas.

e Investigacion y desarrollo de nuevos procesos y estrategias en la produccion,
elaboracion y conservacion de alimentos.

e Investigacion y desarrollo de nuevas estrategias y procedimientos que
garanticen la calidad y seguridad alimentarias.

e Investigacion y desarrollo en el binomio alimentacion-salud.
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El Méster en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental surge como evolucion
del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria (Decreto 13/2007 de 1 de febrero,
publicado en el DOG el 8 febrero de 2007) de 60 ECTS al cual extinguira. EI Master
en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria ha tenido una gran demanda académica.

N2 alumnos por curso académico
30

Tl

2009-10 2010-11 2011-12 2012-13 2013-14

Como se puede apreciar en la figura durante los Ultimos 5 afios se matricularon una
media de 27 alumnos por curso, registrandose un interés creciente por estos estudios
gue ha permitido completar el nimero de plazas ofertadas durante el curso 2013-14.

% Tasa de Rendimiento
100 100

75 + 75 +
50 - 50 -
25 A 25 +
0 - 0 -

2009-10 2010-11 2011-12 2012-13 2009-10 2010-11 2011-12 2012-13

Tasa de graduacion

Ademas, las Tasas de Rendimiento y de Graduacion que ha registrado el Master han
sido elevadas.

Dado que el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental contempla
los contenidos del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, a los que
completa con aspectos relacionados sobre la evaluacion del correcto manejo y
conservacion de los recursos naturales y el medio ambiente (los cuales representan la
fuente de las materias primas de la industria agroalimentaria), esperamos que se
mantenga el interés y la creciente demanda social por cursar estos estudios.

En Espafia existen Masters que presentan una oferta académica similar, si bien
solamente contemplan de forma independiente e individual algunos de los aspectos
contemplados en el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental
como la “Seguridad y Calidad Alimentaria” (como los Masters ofertados en las
Universidades de Santiago de Compostela, Valencia, La Laguna, Jaén, Pais Vasco,
Burgos, Barcelona, Navarra, Murcia, CEU o Camilo José Cela entre otras), el estudio
de la “Agroalimentacion y sistemas agricolas” (como los ofertados en la Universidad
de Cérdoba, Auténoma de Madrid o Cadiz), acerca de aspectos relacionados con la
“Biotecnologia agroalimentaria” (Universidades de Oviedo, Girona, Pablo de Olavide o
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Almeria entre otras) o sobre “Medio Ambiente y Recursos Naturales” (Universidad de
Santiago de Compostela o Girona). ElI Master en Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria y Ambiental pretende aglutinar todos esos aspectos anteriormente
expuestos, los cuales son transversales para los diferentes eslabones de la cadena
alimentaria: desde el correcto manejo y conservacion de los recursos naturales y el
medio ambiente (fuente de las materias primas) a los Ultimos avances en procesado o
biotecnologia, pasando por la calidad y la seguridad alimentaria o el desarrollo de
nuevos productos y/o la valorizacién de los que actualmente existen en el mercado.

El Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental presenta una clara
orientacion investigadora encaminada a la formaciébn de investigadores que
desarrollen su actividad de I+D+i en los diversos eslabones de la cadena alimentaria,
tanto en la empresa publica como privada. En este sentido durante cursos anteriores
gran parte de los alumnos que han cursado el Master Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria han continuado sus estudios matriculandose en el Doctorado en
Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria con el fin de realizar su tesis doctoral. Este
Doctorado también se imparte en la Facultad de Ciencias de la Universidad de Vigo.
Cabe destacar que presenta la Mencion Hacia la Excelencia del Ministerio de
Educacion y es el programa de Doctorado que mas Tesis doctorales ha defendido en
la Universidad de Vigo en los ultimos 3 afios, con un total de 22 (nUmero muy superior
al resto de los Programas de Doctorado existentes), nUmero que representa casi un
20% del total de Tesis leidas en la Universidad.

A pesar de que no existen datos sobre los indices de insercién laboral de los
egresados del Master en el tejido productivo del entorno, si disponemos de datos
acerca de la empleabilidad de las titulaciones que de las que provienen la mayor parte
de los alumnos que acceden al Master. Estos datos se recogen en el libro de Espada
& Martinez (2013) publicado recientemente:

o Porcentaje de titulados que trabajan en el momento actual:
¢ Ingenieria Técnica Agricola: 76.5%
e Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: 87.5%
e Ciencias ambientales: Datos no disponibles en el momento actual.
o Tiempo en encontrar el primer trabajo después de los estudios (0-3 meses):
¢ Ingenieria Técnica Agricola: 70.6%
e Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: 75%
e Ciencias ambientales: Datos no disponibles en el momento actual.

Dado que la mayor parte que los egresados del Master proceden de esas tres
titulaciones y ademas un porcentaje elevado de los mismos compagina de forma
simultanea su trabajo con los estudios del Master, se esperan unos valores mas
elevados que los anteriormente mencionados para los titulados en el Master en
Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental.

2.2. Referentes externos a la Universidad

Los primeros estudios superiores en el campo agroalimentario en la Universidad de
Vigo fueron el programa de Doctorado de CALIDAD, SEGURIDAD y TECNOLOGIA
ALIMENTARIA orientado hacia el espacio de Bolonia (programa de doctorado
regulado por el RD 778/1998) e impartido integramente en la Facultad de Ciencias,

csv: 135158365762556958926131





con la colaboracién de los Departamentos de Bioquimica, Genética e Inmunologia,
Ingenieria Quimica, Quimica Analitica y Alimentaria, Biologia Fundamental y Ciencias
de la Salud, y Biologia Vegetal y Ciencias del Suelo. Este programa de doctorado
conducia de forma paralela diferentes titulos propios de la Universidad de Vigo:
Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia Alimentaria, Especialista en Calidad
Alimentaria, Especialista en Seguridad Alimentaria y Especialista en Tecnologia
Alimentaria.

En la actualidad el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental surge
como evolucion del Méaster en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria (Decreto 13/2007
de 1 de febrero, publicado en el DOG el 8 febrero de 2007) de 60 ECTS, el cual
asentd sus bases a partir del Posgrado previo en Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria (Decreto 51/2006 de 23 de marzo, publicado en DOG de 28 marzo de
2006) el cual se autoriz6 con una carga docente de 120 ECTS con doble via
(profesional e investigadora) y 3 especialidades: 1) Ciencias agrarias y alimentarias,
2) Procesos en la industria alimentaria, y 3) Nutricibn Humana. Posteriormente la
especialidad de Nutricion Humana se segreg6 en un Master Universitario de Nutricion
de 60 ECTS (via profesional).

A continuacién se autoriz6 el Titulo de Doctor dentro del citado Programa Oficial de
Posgrado (Decreto 13/2007 de 1 de febrero, publicado en el DOG el 8 febrero de
2007). El citado Programa de Doctorado, regulado por el RD 1393/2007, obtuvo la
Mencién de Calidad del Ministerio durante el curso 2008/09 (Resolucion de 20 de
Octubre de 2008 de la Secretaria de Estado de Universidades, publicado en BOE
numero 273 de 12/11/2008) y posteriormente la Mencién hacia la Excelencia durante
el curso 2010/2011 (Orden EDU/3429/2010, de 28 de diciembre publicada en el BOE
del 4 de enero de 2011).

Por tanto el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental pretende
adaptar dicho Méaster Universitario de Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, hacia las
especialidades de Ciencias Ambientales, Ciencias Agrarias y Alimentarias, y
Procesos en la Industria Alimentaria, manteniendo una carga 60 ECTS y dedicado
exclusivamente a la via de investigacion para la formacion de doctores.

Para la elaboracién del Master, ademas de la consulta personalizada a los profesores
del programa y otros miembros de la Universidad, se han consultado programas de
masteres de otras Universidades con el fin de evitar su solapamiento, y analizar la
estructura y enfoque de los mismos. Ademas, se han realizado consultas por internet
para estudiar los libros blancos de la ANECA, y otros documentos de utilidad
(colegios profesionales, sociedades cientificas).

2.3. Descripciéon de los procedimientos de consulta utilizados para la elaboracién del
plan de estudios

2.3.1. Descripcion de los procedimientos de consulta internos

El proceso de revision y consulta en la Universidad de Vigo ha sido el siguiente:

1. Exposicion publica de la Memoria en el Centro y periodo de alegaciones:
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2. Aprobacion de la Memoria en Junta de Centro:

3. Exposicién publica de la Memoria ante la Comunidad universitaria y apertura de
un plazo de alegaciones a la propuesta:

4. Revision técnica de la propuesta por parte del Vicerrectorado competente:

5. Modificacién de la propuesta en funcion de la revisidén y alegaciones presentadas:
aprobada en la Comision Académica del Master del

6. Aprobacion en Junta de Centro de la Memoria definitiva:

7. Informacion de la Comisién de Estudios de Postgrado de la Memoria definitiva:

8. Aprobacion de la propuesta en Consejo de Gobierno de la Universidad de Vigo de

la Memoria definitiva:

9. Aprobacion de la propuesta en Consejo Social de la Universidad de Vigo de la
memoria definitiva:
(Tal y como se ha citado anteriormente el Master se ha elaborado directamente a partir de
la experiencia previa obtenida con el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria
(Decreto 13/2007 de 1 de febrero, publicado en el DOG el 8 febrero de 2007) de 60 ECTS
y el titulo de Doctor en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria (Decreto 13/2007 de 1 de
febrero, publicado en el DOG el 8 febrero de 2007). El citado Programa de Doctorado,
regulado por el RD 1393/2007, obtuvo la Mencion de Calidad del Ministerio durante el
curso 2008/09 (Resolucién de 20 de Octubre de 2008 de la Secretaria de Estado de
Universidades, publicado en BOE numero 273 de 12/11/2008) y posteriormente la
Mencion hacia la Excelencia durante el curso 2010/2011 (Orden EDU/3429/2010, de 28 de

diciembre publicada en el BOE del 4 de enero de 2011)).

De acuerdo con las directrices propias de la Universidad de Vigo sobre la estructura y
organizacion académica de los planes de estudio de Master y Doctorado, y el
Reglamento de Régimen Interno de la Facultad de Ciencias, la Comisiébn Permanente
de la Junta de Facultad nombré la Comision Académica del Master en Ciencia y
Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental en su reunién del dia 14 de mayo de 2013, la
cual procedié a la elaboracion de la propuesta de Plan de Estudios del Master
Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental por la Universidad
de Vigo. Dicha Comision Académica estad compuesta por profesores con una
importante trayectoria investigadora en la rama agroalimentaria y ambiental:
e Presidente y coordinador del master: Francisco Javier Rodriguez Rajo,
Profesor Titular del departamento de Biologia Vegetal y Ciencias del
Suelo.
e Secretario: Juan Carlos Mejuto Fernandez, Catedratico del Area de
Quimica-Fisica y ex-Decano de la Facultad de Ciencias.
e Sidonia Martinez Suarez, Profesora Titular del Area de Tecnologia de los
Alimentos y representante de la Comisién de Calidad del Centro.
e Herminia Dominguez Gonzdlez, Catedratica del Area de Ingenieria
Quimica.
e M? Luisa Andrade Couce, Profesora titular del area de Edafologia.
e JesUs Simal Gandara, Catedratico del Area de Nutricion y Bromatologia y
miembro de la Comision de Garantia de Calidad del Centro.
e Manuel Arias Estévez, Director del titulo de graduado superior en Ciencia y
tecnologia ambiental y Profesor titular del departamento de Biologia
Vegetal y Ciencias del Suelo.

Para el funcionamiento de la Comisién Académica se estableci6 un calendario de
reuniones con el objeto de ir elaborando la propuesta, incluyendo en ocasiones a
otros profesores del programa. Ademas se llevé a cabo un reparto de trabajo entre los
miembros de la comision para la estructuracion y elaboraciéon del plan de estudios, asi
como con los profesores para cada una de las asignaturas del programa. Cabe
destacar que practicamente la totalidad del profesorado del Master ya participaba
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tanto en el anterior "Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria” como en el
"Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria” con la "Mencion
Hacia la Excelencia" del Ministerio de Educacion y, por tanto, cuentan con una
experiencia contrastada.

El procedimiento llevado a cabo por la Comisiébn Académica fue el siguiente:
1. Se establecieron los cauces adecuados para promover y facilitar la
participacion en el proceso de todos los miembros de la Facultad de Ciencias. Se
han emitido documentos de trabajo referidos a la totalidad o a una parte del nuevo
plan para su evaluacion por la comunidad de la Facultad.
2. Busqueda de asesoramiento, informacion o solicitud informes que faciliten su
tarea tanto dentro como fuera de la Facultad.
3. Las propuestas o sugerencias acerca del nuevo Plan de Estudios provenientes
de cualquier miembro, individual o colectivo, de este centro fueron estudiadas y
consideradas por la Comision Académica encargada de la elaboracion del Plan de
Estudios. Se recibieron sugerencias y propuestas sobre aspectos concretos del
plan de estudios: su sentido general, su estructura, sus contenidos, su aplicacion,
etc., tanto como informes solicitados por la comision, como a iniciativa de
personas concretas o de colectivos.
4. Se program0 una presentacion abierta de borradores y documentos de trabajo,
donde pudieron debatirse aspectos concretos de la propuesta. A partir de que el
proyecto fue hecho publico se abri6 un periodo de alegaciones internas que
fueron examinadas por la comision.
5. Elaboracion del Proyecto del nuevo plan de estudios.
6. Envio del plan de estudios al Decano del Centro para su estudio.
7. Aprobacién del plan de estudios por la Comision Permanente, delegada de la
Junta de Facultad.
8. Presentacion de la propuesta aprobada en Junta de Facultad ante el
vicerrectorado de Titulaciones y convergencia Europea.
9. Exposicion publica ante la comunidad universitaria y apertura de un plazo de
alegaciones a la propuesta.
10. Aprobacién por la Comisién de estudios de postgrado.
11. Aprobacién por el Consejo Social.
12. Aprobacion por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Vigo.

2.3.2. Descripcién de los procedimientos de consulta externos

Como paso preliminar se ha evaluado y analizado la oferta académica de los Masters
gue en el momento actual se imparten en Universidades espafiolas tanto publicas
como privadas, y que proporcionen a sus egresados formacién acerca de aspectos
relacionados con la “Seguridad y Calidad Alimentaria” (como los Masters ofertados en
las Universidades de Santiago de Compostela, Valencia, La Laguna, Jaén, Pais
Vasco, Burgos, Barcelona, Navarra, Murcia, CEU o Camilo José Cela entre otras),
sobre “Agroalimentacion y sistemas agricolas” (como los ofertados en la Universidad
de Coérdoba, Autébnoma de Madrid o Cadiz), aspectos relacionados con la
“Biotecnologia agroalimentaria” (Universidades de Oviedo, Girona, Pablo de Olavide o
Almeria entre otras) o sobre “Medio Ambiente y Recursos Naturales” (Universidad de
Santiago de Compostela o Girona).

Se han empleado diferentes encuestas llevadas a cabo por la Conferencia de
Decanos durante la realizacion del libro blanco del Programa de Convergencia
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Europea de la ANECA para las titulaciones de Grado de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Grado en Ciencias Ambientales y Grado en Ingenieria Agraria y sus
recomendaciones para los Masters. Se han empleado las encuestas dirigidas a
egresados de estas 30 universidades cuyo modelo y resumen de resultados se
encuentra en el Anexo Il de Libro Blanco de la titulacion de grado. El numero de
encuestas procesadas fue de 905 (32,4% varones y 67,6% mujeres).

Ademas se han tenido en cuenta las encuestas remitidas a catedraticos de otras
universidades, tanto espafiolas como extranjeras, a partir de las cuales se
establecieron las especialidades del Master:

e Ciencias agrarias y alimentarias,
e Procesos en la industria alimentaria.
¢ Ciencias ambientales

Se ha consultado también a doctores que trabajan en empresas relacionadas con la
Industria Agroalimentaria o Ambiental con presencia en la Comunidad Auténoma
gallega (Nestle, Ence, Coca-cola, Coren, Rianxeira, Aceites Abril, Xeoaquis, Acciona,
Grupo cuevas o Chemtex entre otros) y a miembros de diferentes Sociedades
cientificas (Sociedad Espafiola de Nutricion, Sociedad Espafiola de Dietética y
Ciencias de la Alimentacién, Grupo de Microbiologia de los Alimentos de la Sociedad
Espafiola de Microbiologia, European Food Safety Authority, Centro Tecnolégico de la
Carne, Sociedad Espafiola de Bromatologia, Asociacién Nacional de Empresas
Publicas del Medio Ambiente, Agencia Europea de Medio Ambiente, entre otros) las
cuales nos han permitido definir la oferta académica del Master en Ciencia y
Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental en base a asignaturas que incluyen una clara
orientacion investigadora, y que proporcionen a los egresados del Master una
formacion adaptada a los actuales necesidades en 1+D+i de los diversos eslabones
de la cadena agroalimentaria y ambiental, tanto de la empresa publica como privada.

Toda esta informacién, en principio no sistematizada y obtenida por los diversos
miembros de la Comisién Académica del Master y profesorado de la Facultad de
Ciencias, fue recabada y centralizada para la elaboraciéon de la memoria del Master
en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental.

csv: 135158365762556958926131





				2014-06-02T16:08:04+0200

		España

		FIRMA, AUTENTICACION Y CORREO ELECTRONICO ASOCIADO AL CERTIFICADO










10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. Cronograma de implantacién de la titulacién

Una vez valorada la nueva propuesta de titulo por el érgano competente en la Xunta
de Galicia y por ACSUG; de ser valorada positivamente se procederia a realizar las
siguientes acciones:

1. Habilitar la matricula segun el plan de estudios para su implantacion en el
curso 2014/15.

2. Aprobar la plantilla docente del titulo (julio 2014).

3. Elaborar y aprobar la guia docente de la titulacion y las guias docentes de las
materias (julio 2014).

4. Elaborary aprobar los horarios de cada materia del master (julio 2014).

5. Preparar la informacién y actualizar la pagina web del titulo (julio 2014).

6. Aprobar las listas de alumnos/as admitidos/as, excluidos y lista de espera (julio
2014, septiembre 2014).

7. Iniciar el curso académico 2014/15 segun el calendario fijado por la
Universidad de Vigo (septiembre/octubre de 2014).

El reconocimiento de créditos de estudiantes procedentes de la Titulaciébn de Master
Universitario en Ciencia y Techologia Agroalimentaria se realizara de acuerdo con la
coincidencia de contenidos y competencias de las materias a convalidar. Sin embargo,
la Comisibn Académica del Master podra establecer de forma personalizada
equivalencias correspondientes en funcion de las circunstancias especificas de cada
estudiante de forma particularizada. Como orientacién general se tendra en cuenta la
siguiente tabla de adaptacion:
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Acondicionamento Organoléptico

Acondicionamento Organoléptico

Hidroloxia

Aguas termales: innovacion y desarrollo

Hidrocoloides na Industria Alimentaria

Alteracion de interfases biolégicas por agentes contaminantes

Cinética e Temodinamica dos Procesos Biotecnoloxicos

Andlisis de datos en cinéticas microbianas y enzimaticas

Autenticidade Alimentaria

Autenticidad Alimentaria

Contaminacion Abiética de Alimentos, Contaminacion Biética de Alimentos

Avances en toxicologia ambiental implicaciones en seguridad agroalimentaria y

Bioclimatoloxia, Agrometeoroloxia

Bioclimatologia de plantas de interés econémico

Bioestatistica e Desefio Experimental

Bioestadistica y disefio Experimental

Materias Primas, Mellora Vexetal, Agricultura Bioléxica

Claves para la sostenibilidad de la produccién vegetal

Aditivos Alimentarios

Compuestos fendlicos, componentes bioactivos de los alimentos

Desefio Asistido por Ordenador

Desefio Asistido por Ordenador

Desefio de Novos Productos Alimentarios

Disefio de nuevos productos alimentarios

Xestion de Organismos Certificadores de Productos Alimentarios

Disefio experimental aplicado a las indicaciones geogréficas agroalimentarias

Agronomia e Producién de Materias Primas

Evaluacion de la Transferencia de Contaminantes Atmosféricos al sistema Plan

Fertilizantes e Fertilizacion

Fertilizantes e Fertilizacion

Fitopatoloxia

Implicaciones ambientales de las particulas biologicas atmosféricas

Materiais para Contacto Alimentario, Tecnoloxia do Envasado

Investigacion e innovacion de alimentos envasados

Monitorizacién e Control

Monitorizacién y control de procesos

Operacions de Separacion

Operaciones de separacién avanzadas

Procesos de Transformacion na Industria Alimentaria, Desefio de Procesos na In|Preparacién, transformacion y diversificacion en la industria de los alimentos

Procesos Avanzados de Extraccién

Procesos Avanzados de Extraccion

Quimica dos Productos Fitosanitarios

Quimica dos Productos Fitosanitarios

Andlise de Perigos e Puntos Criticos (APPC), Control de Calidade na Industria A|Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria

Microbioloxia Industrial, Tecnoloxia Enziméatica

Seleccion y aplicacion de microorganismos para uso tecnolégico

Documentacién

Técnicas de documentacion para la investigacion

Técnicas e Equipos Auxiliares, Técnicas Instrumentais

Técnicas instrumentales para el andlisis agroalimentario y medioambiental

El cronograma de extincién del plan de estudios es el siguiente:

1. Habilitar la matricula en el curso 2014/15 para que los alumnos matriculados a
tiempo parcial durante el curso 2013/14 puedan matricularse en las asignaturas
que les faltan para completar sus estudios.

2. Elaborar y aprobar la guia docente de la titulacion a extinguir y las guias
docentes de las materias (julio 2014).

3. Extincién del plan de estudios en curso académico 2015/16.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculacién y procedimientos de acogida y
orientacién de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la

Universidad y a las ensefianzas.

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, que establece la ordenaciéon de las
ensefianzas universitarias oficiales, especifica la obligacién de las Universidades
Espafolas de disponer de sistemas accesibles de informacion y procedimientos de
acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso. Atendiendo a este
requerimiento, la Universidad de Vigo ofrece informacion y orientacion al alumnado de
nuevo ingreso en su pagina web dentro de los siguientes apartados: Estudios y
Titulaciones, Centros, Administracion y Servicios y Biblioteca.

Ademas, la Universidad de Vigo pone a disposicion de los futuros alumnos los
siguientes documentos:

o Guia Rapida del Estudiante: Se pone a disposicion del alumnado de nuevo
ingreso la informacion orientativa que facilita el conocimiento de la
institucion. En ella se incluye: informacion general sobre el sistema
universitario, estudios oficiales, calendario escolar, programas de movilidad,
becas y ayudas al estudio, oferta académica, transporte a los Campus
Universitarios, alojamiento, etc. También contiene un apartado especifico
para el alumnado de nuevo ingreso en el que se le orienta sobre su proceso
de matriculacion.

o Guia del estudiante extranjero: Con informacion practica para los
estudiantes extranjeros que deseen cursar estudios en la Universidad de
Vigo en el marco de un programa de intercambio o de un convenio de
cooperacion internacional, o bien como estudiantes visitantes extranjeros,
durante un cuatrimestre o un curso académico completo
(http://www.uvigo.es/uvigo _es/administracion/ori/estranxeiros/quia/index.html)

o Otras publicaciones centradas en aspectos propios de la vida universitaria
como el empleo, la movilidad, las actividades de extension cultural, etc.
enfocadas para que el alumno se familiarice con la experiencia universitaria.

Los futuros alumnos pueden obtener informacion detallada del Master y/o del proceso
de preinscripciéon y matricula por los siguientes medios:
1. PA&gina Web del Master:
(http://www.uvigo.es/uvigo_gl/titulacions/masters/ciencia-tecnoloxia-agroalimentaria/)
2. Pé&gina web del Centro:
(http://www.uvigo.es/uvigo_gl/Centros/ourense/ciencias.html)
3. Pé&gina web del Vicerrectorado de Organizacion Académica, Profesorado y
Titulaciones:
(http://profesorado.uvigo.es/)
4. Pé&gina web de la Universidad de Vigo:
(http://www.uvigo.es/). En el apartado “Estudios vy titulaciones” figura la
informacion basica de la oferta por curso académico de los titulos de Master
de la Universidad de Vigo. Ademas, en la pagina principal de la Universidad de
Vigo, figura un link actualizado (matricula curso 2013-14) en relacion al
procedimiento administrativo de preinscripcion y matricula en estudios de
master para el curso académico correspondiente.

Por otro lado, desde el Vicerrectorado de Estudiantes y el Vicerrectorado del Campus
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de Ourense se articulan las siguientes lineas de accion en lo relativo a los sistemas
de informacién previa a la matriculacién y a los procesos de acogida y orientacién de
los estudiantes de nuevo ingreso:
1) Presentaciones anuales en prensa y otros medios de comunicacion de la oferta de
Masteres existentes en la Universidad de Vigo y el Campus de Ourense en particular.
2) Participacién en las ferias educativas: Organizadas en ambitos autonémico,
nacional e internacional, estdn destinadas a dar a conocer al alumnado la oferta
educativa y de servicios de la Universidad de Vigo.
3) Intervenciones informativas realizadas en los Centros de Secundaria, dirigidas a los
alumnos de Segundo de Bachillerato y de Segundo de los Ciclos Formativos de
Grado Superior. Se presenta informacién esencial que ha de ser conocida por éstos
antes de concluir tanto el Bachillerato como el Ciclo de Grado Superior, entre la que
podemos mencionar:

e Acceso a la Universidad: Pruebas y procedimiento.

e Estudios Universitarios: Grado, Master y Doctorado.

e Becas y ayudas al estudio: Principales instituciones convocantes.
4) Organizacién de jornadas con orientadores: Promovidas principalmente para
facilitar el encuentro con los Departamentos de Orientacion de los Centros de
Secundaria y actualizar la informacion relacionada con la Universidad de Vigo y en
particular con el Campus de Ourense.
5) Organizacion y desarrollo de las visitas guiadas a los Campus de la Universidad de
Vigo, con la finalidad de dar a conocer in situ las instalaciones que la Universidad de
Vigo pone a disposicién de los alumnos.
5) Campafia de divulgacién de la Universidad de Vigo orientada a los estudiantes que
comienzan sus estudios universitarios en el siguiente curso académico
(http://webs.uvigo.es/mergullate/).
6) Servicio de atencién telefénica y virtual.

Ademas, en la Facultad de Ciencias se desarrollan otras lineas de accién que
apoyan la acogida y orientaciébn de los estudiantes de nuevo ingreso en su
incorporacion a la Universidad y la titulacion, tales como:

o Elaboraciébn de tripticos y carteles que muestran todos los aspectos
relacionados con el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria vy
Ambiental. Estos son distribuidos todos los afios en Facultades que imparten
titulaciones de Grado de los ambitos Cientifico y Tecnoldgico de
Universidades espafiolas.

e Envio de la oferta formativa del Master a webs o motores de busqueda de
titulos universitarios tales como "www.universia.net", "www.tumaster.com" o
"www.todo-masters.es" entre otros.

e Pagina web del Centro:

(http://www.uvigo.es/uvigo gl/titulacions/masters/ciencia-tecnoloxia-agroalimentaria/)
Constituyen un medio de orientacién complementario en la vida académica del
estudiante. De forma general, en ella el estudiante podr4 encontrar
informacion bésica sobre el Plan de Estudios de la titulacion en la que se
encuentra matriculado, los horarios de clase, calendario de examenes, acceso
a los servicios del Centro (Secretaria, Biblioteca, Aula de Informética),
etc...que se actualiza regularmente. En la pagina web del Master se recoge
toda la informacion de interés para orientar al alumnado:

- matricula, precios y becas

- objetivos, guia docente, programas de materias, horario y profesores

¢ Red social del Centro:

(https://www.facebook.com/pages/Facultad-de-Ciencias-de-Ourense-Universidad-de-
Vigo/136455256367861 ?fref=ts)
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Complementa la informacién de la web de la Escuela con un enfoque mas
social y en el que tanto la Direccién del Centro, los coordinadores de las
titulaciones, como los propios alumnos veteranos pueden atender las
consultas que realizan los nuevos alumnos.

Mientras que la Comision Académica se encarga de resolver cualquier problema de
tipo académico, la secretaria administrativa del Master (posgraofco@uvigo.es) se
encarga de resolver las dudas de tipo administrativo.

Perfil de ingreso recomendado

El perfil de ingreso de los alumnos que acceden al Master es el de graduados/as,
diplomados/as, licenciados/as e ingenieros/as de los ambitos cientifico (Ciencia y
Tecnologia de los alimentos, Quimica, Biologia, Ciencias del Mar, Ciencias
Ambientales), tecnoldgico (Ingenieria Agricola, Quimica e Industrial) y de ciencias de
la salud (Nutricion humana y dietética, Farmacia, Veterinaria y Medicina).

Los alumnos deben estar interesados en su formacién en temas relacionados con el
medio ambiente, el sistema tecnolégico alimentario, el control de calidad y seguridad
alimentaria, y los factores que inciden directamente tanto en la salud y calidad de vida
de la poblacion. ElI Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental tiene
como objetivo la formacibn de especialistas para el desarrollo de
investigacion/asesoramiento técnico, tanto en Organismos Pudblicos como en
Empresas, que participen en la mejora de la estructura productiva y socio-econémica
de Galicia en particular.

Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en posesion
de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una instituciéon de
educacién superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de
Educacién Superior que faculte en el mismo para el acceso a ensefianzas de Master.

Asi mismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al
Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacion de sus
titulos, previa comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de
formacion equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafioles
y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de
postgrado. El acceso por esta via no implicara, en ningun caso, la homologacion del
titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros
efectos que el de cursar las ensefianzas de Master.

El procedimiento para la definicion de dicho perfil aparece recogido en el PC04 del
documento de Garantia de Calidad del Centro:
(http://www.fcou.uvigo.es/index.php/sistema-de-garantia-interno-de-calidad).

En dicho documento también se hace mencién al proceso de captacién de alumnos
que conlleva también, una inevitable definicion del perfil de ingreso, previa a la
elaboracion de las estrategias de captacion.
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5.1. Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia. Esquema
general del plan de estudios:

La estructura de las ensefianzas se ha articulado de acuerdo a los objetivos del Méaster
y las competencias que deberan adquirir los estudiantes en el transcurso del mismo,
asi como a los requisitos estipulados en la legislacion competente RD 1393/2007 vy el
RD 861/2010 que lo modifica, el Decreto 222/2011 do 2 de diciembre "polo que se
regulan as ensinanzas universitarias oficiais no ambito da Comunidade Auténoma de
Galicia" y las 6rdenes que regulan dicho decreto.

Tipo de materia/asignatura Créditos a cursar Créditos ofertados
Obligatorias 24 24
Optativas 24 108
Trabajo fin de Master 12 12
Total 60 144

Independientemente del perfil de acceso del estudiante, es necesario para la
obtencion del titulo haber superado 60 ECTS del titulo oficial de Master universitario
en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental por la Universidad de Vigo de
acuerdo con la siguiente distribucién de créditos por materias:

e Superar 24 créditos ECTS de las materias obligatorias del Master:

ASIGNATURAS OBLIGATORIAS Créditos

Bioestadistica y disefio Experimental 3

Técnicas de documentacién para la investigacion

Métodos matematicos para la modelizacion de la Investigacion

Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria

Evaluacion de la Transferencia de Contaminantes Atmosféricos al sistema Planta-Suelo-Agua

Tecnologias limpias para la produccién de biocombustibles

Implicaciones ambientales de las particulas biologicas atmosféricas

O |IN|[o(gd|lW|IN|
Wlwwlwlw w|w

Cambio climatico global y suimpacto en los ecosistemas terrestres

e Superar 24 créditos ECTS de las materias optativas del Master:

ASIGNATURAS OPTATIVAS Créditos

Biologia de la reproduccién en plantas superiores: implicacion en la distribucién 3

Contaminacién Marina y Ecotoxicologia

Fisiologia del estrés. Adaptacion y aclimatacion a condiciones adversas

Aguas termales: innovacion y desarrollo

Claves para la sostenibilidad de la produccion vegetal

Ecologia de la polinizacién. Investigacién y aplicaciones

Biotratamiento de residuos organicos

Produccién de compuestos base a partir de residuos lignocelulosicos

Ol (N[O~ [W[N| -

Seleccién y aplicacion de microorganismos para uso tecnoldgico

=
o

Avances en toxicologia ambiental implicaciones en seguridad agroalimentaria y ambiental

[any
[N

Biomasa: Cultivos energéticos

[any
N

Bioclimatologia de plantas de interés econdmico

[y
w

Transporte de agua y solutos en el suelo

Wlwlwjlw|wwlwlwlw|lw|w|w|w

-
~

Técnicas instrumentales para el analisis agroalimentario y medioambiental
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15

Alteracion de interfases bioldgicas por agentes contaminantes

16

Andlisis de datos en cinéticas microbianas y enzimaticas

17

Elementos traza en el sistema suelo-planta

18

Fertilizantes e Fertilizacion

19

Disefio experimental aplicado a las indicaciones geograficas agroalimentarias

20

Quimica dos Productos Fitosanitarios

21

Recuperacion de suelos degradados: tecnosuelos y fitorremediacion

22

Desefio Asistido por Ordenador

23

Disefio de procesos de mejora y obtencién de nuevas materias primas para la industria ganadera y agro-

24

Tecnologia aplicada a la valorizacion de residuos agro-industriales

25

Autenticidad Alimentaria

26

Acondicionamento Organoléptico

27

Biotecnologia agroalimentaria

28

Monitorizacién y control de procesos

29

Operaciones de separacién avanzadas

30

Compuestos fenélicos, componentes bioactivos de los alimentos

31

Extractos naturales como Antioxidantes

32

Andlisis de aromas en alimentos

33

Preparacion, transformacién y diversificacién en la industria de los alimentos

34

Procesos Avanzados de Extraccion

35

Investigacién e innovacion de alimentos envasados

36

Disefio de nuevos productos alimentarios

WlwlwlwjwlwlWlwWw|wWwlw(wlw|lw|Wlw wwl wlwwlw|w

e Superar el Trabajo Fin de Master obligatorio (12 ECTS)
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Explicacion general de la planificacién del plan de estudios

Los resultados obtenidos por el alumno en cada materia del plan de estudios se
calificardn en una escala numérica decimal de 0 a 10 puntos.

Se presentan a continuacién las especialidades en las que se estructura el plan de
estudios, indicando para cada una de ellas las asignaturas que la conforman:

.. |Especialidad [Especialida
o Espg ma! lag Ciencias | Procesos e
ASIGNATURAS Obligatorias| Ciencias . )
Ambientales A.granasly Iallndustr!e
Alimentarias | Alimentarie
1 |Bioestadistica y disefio Experimental 1
2 |Técnicas de documentacion para la investigacion 2
3 |Métodos matematicos para la modelizacion de la Investigacion 3
4 |Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria 4
5 |Evaluacion de la Transferencia de Contaminantes Atmosféricos al sistema Planta-Suelo-Agua 5
6 |Tecnologas limpias para la produccion de biocombustibles 6
7 |Implicaciones ambientales de las particulas biologicas atmosféricas 7
8 |Cambio climatico global y suimpacto en los ecosistemas terrestres 8
9 |Biologia de la reproduccion en plantas superiores: implicacion en la distribucion 9
10 |Contaminacion Marina y Ecotoxicologia 10
11 |Fisiologia del estrés. Adaptacion y aclimatacion a condiciones adversas 1
12 |Aguas termales: innovacion y desarrollo 12
13 |Claves para la sostenibilidad de la produccion vegetal 13
14 |Ecologia de la polinizacion. Investigacion y aplicaciones 14
15 |Biotratamiento de residuos organicos 15
16 |Produccion de compuestos base a partir de residuos lignocelulosicos 16
17 |Seleccion y aplicacion de microorganismos para uso tecnoldgico 17 17
18 |Avances en toxicologia ambiental implicaciones en seguridad agroalimentaria y ambiental 18 18
19 |Biomasa: Cultivos energéticos 19 19
20 |Bioclimatologia de plantas de interés econdmico 20 20
21 |Transporte de agua y solutos en el suelo 21 21
22 |Técnicas instrumentales para el andlisis agroalimentario y medioambiental 22 22 22
23 |Alteracion de interfases bioldgicas por agentes contaminantes 23 23
24 | Andlisis de datos en cinéticas microbianas y enzimaticas 24 24
25 |Elementos traza en el sistema suelo-planta 25
26 |Fertilizantes e Fertilizacion 26
27 |Diseiio experimental aplicado a las indicaciones geograficas agroalimentarias 27
28 |Quimica dos Productos Fitosanitarios 28
29 |Recuperacion de suelos degradados: tecnosuelos y fitorremediacion 29
30 |Deseiio Asistido por Ordenador 30
31 |Diseio de procesos de mejora y obtencion de nuevas materias primas para la industria ganadera y agro- 31 31
32 | Tecnologia aplicada a la valorizacion de residuos agro-industriales 32 32
33 |Autenticidad Alimentaria 33 33
34 |Acondicionamento Organoléptico 34 34
35 |Biotecnologia agroalimentaria 35 35
36 |Monitorizacion y control de procesos 36
37 |Operaciones de separacion avanzadas 37
38 |Compuestos fenolicos, componentes bioactivos de los alimentos 38
39 |Extractos naturales como Antioxidantes 39
40 |Andlisis de aromas en alimentos 40
41 |Preparacion, transformacion y diversificacion en la industria de los alimentos 4
42 |Procesos Avanzados de Extraccion 42
43 |Investigacion e innovacion de alimentos envasados 43
44 |Disefio de nuevos productos alimentarios 44
45 |Trabajo Fin de Master (Investigacion) 45
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Para que los egresados obtengan alguna de las 3 especialidades ofertadas es
necesario cursar un total 8 asignaturas de entre las que se incluyen en cada una de
ellas:

1. Especialidad en Ciencias Ambientales: Para la que se ofertan 16 asignaturas.
El perfil de los egresados de esta especialidad es el de un profesional que
desarrolle su actividad de 1+D+i en el campo ambiental, y que pueda contribuir
al proceso productivo agroalimentario optimizando el aprovechamiento de las
potencialidades de Galicia en relacion a las materias primas para la industria
agroalimentaria bajo la premisa de la sustentabilidad ambiental. Prestara
especial atencion a los procesos de degradacion y pérdida de biodiversidad en
los medios edaficos, hidricos y bidticos y al deterioro de los habitats asociados.

2. Especialidad en Ciencias Agrarias y Alimentarias: en la que se ofertan 17
asignaturas. El perfil de los egresados en esta especialidad es el de un
profesional que desarrolle su actividad de I+D+i en el campo de las ciencias
agrarias y alimentarias para dar apoyo al desarrollo del sector de la produccién
ecoldgica y sostenible mediante la investigacibn de nuevas estrategias y
procedimientos que garanticen la produccién agroalimentaria, la calidad,
seguridad alimentaria y el desarrollo del binomio alimentacién-salud.

3. Especialidad en Procesos en la Industria agroalimentaria: donde se ofertan 17
asignaturas. El perfil del egresado en la especialidad es el de un investigador
gue desarrolle su actividad de I+D+i en los dltimos avances en procesado
industrial o la biotecnologia, pasando por la calidad y la seguridad alimentaria
para el desarrollo e implementacién de nuevas tecnologia en la industria
agroalimentaria, asi como el desarrollo de nuevos productos y/o la valorizacion
de los que actualmente existen en el mercado.

El alumno también puede realizar el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y
Ambiental sin especialidad, para lo cual debe completar 8 asignaturas optativas a
elegir de entre las 36 de toda la oferta de materias optativas del Master.

La organizacion de las asignaturas se ha realizado de forma que se garantiza una
distribucion equilibrada en el Plan de Estudios con el objeto de que los alumnos
alcancen de forma adecuada las competencias del titulo al cursar cualquiera de las
Especialidades ofertadas. En este sentido la Planificacion de la Docencia se realiza a
través de bimestres y en cada uno de ellos se oferta una media de 14 asignaturas (2
obligatorias y 4 de cada especialidad), tal y como se muestra en la siguiente tabla.

Especialidad Especialidad Especialidad
Obligatorias Ciencias Ciencias Agrariasy | Procesos enla |Total
Ambientales Alimentarias Industria Alimentaria
PRIMER CUATRIMESTRE 23
Bimestre 1 2 4 4 4 14
Bimestre 2 2 4 5 5 16
SEGUNDO CUATRIMESTRE 22
Bimestre 3 2 4 4 4 14
Bimestre 4 2 4 4 4 14
Trabajo fin de Master

En este sentido, en el primer cuatrimestre se ofertan 23 asignaturas y 22 en el
segundo cuatrimestre.
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La temporalidad, distribucion y horarios de las diferentes asignaturas se presenta en la
siguiente tabla.

ASIGNATURAS Cuatrimestre | Bimestre Horario Aula
Asignaturas obligatorias
1 |Bioestadistica y disefio Experimental Primero 1 Lunes  Mafana 35
2 |Técnicas de documentacion para la investigacion Primero 1 Lunes  Tarde 35
3 |Métodos matematicos para la modelizacion de la Investigacion Primero 2 Lunes  Mafana 3,5
4 |Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria Primero 2 Lunes Tarde 3,5
5 |Evaluacion de la Transferencia de Contaminantes Atmosféricos al sistema Planta-Suelo-Agua Segundo 3 Lunes  Mafana 3,5
6 |Tecnologias limpias para la produccion de biocombustibles Segundo 3 Lunes Tarde 35
7 |Implicaciones ambientales de las particulas biologicas atmosféricas Segundo 4 Lunes  Mafana 3,5
8 [Cambio climatico global y su impacto en los ecosistemas terrestres Segundo 4 Lunes Tarde 35
Especialidad Ciencias Ambientales
1 |Biologia de la reproduccién en plantas superiores: implicacién en la distribucién Primero 1 Martes  Mafiana 35
2 |Contaminacién Marina y Ecotoxicologia Primero 1 Martes ~ Tarde 35
3 |Seleccion y aplicacion de microorganismos para uso tecnolégico Primero 1 Miercoles Mafiana 3,5
4 |Avances en toxicologia ambiental implicaciones en seguridad agroalimentaria y ambiental Primero 1 Miercoles  Tarde 35
5 |Fisiologia del estrés. Adaptacion y aclimatacién a condiciones adversas Primero 2 Martes  Maifiana 3,5
6 |Aguas termales: innovacion y desarrollo Primero 2 Martes ~ Tarde 35
7 |Transporte de agua y solutos en el suelo Primero 2 Miercoles Mafana 3,5
8 |Técnicas instrumentales para el andlisis agroalimentario y medioambiental Primero 2 Miercoles  Tarde 35
9 |Claves para la sostenibilidad de la produccion vegetal Segundo 3 Martes  Mafiana 35
10 |Produccién de compuestos base a partir de residuos lignocelulosicos Segundo 3 Martes ~ Tarde 3,5
11 |Alteracion de interfases biolégicas por agentes contaminantes Segundo 3 Miercoles Mafiana 35
12 |Andlisis de datos en cinéticas microbianas y enzimaticas Segundo 3 Miercoles ~ Tarde 3,5
13 |Ecologia de la polinizacién. Investigacion y aplicaciones Segundo 4 Martes  Mafiana 35
14 |Biotratamiento de residuos organicos Segundo 4 Martes  Tarde 35
15 |Biomasa: Cultivos energéticos Segundo 4 Miercoles Mafana 3,5
16 |Bioclimatologia de plantas de interés econémico Segundo 4 Miercoles  Tarde 35
Especialidad Ciencias Agrarias y Alimentarias
1 |Elementos traza en el sistema suelo-planta Primero 1 Jueves  Marfiana 3,5
2 |Disefio de procesos de mejora y obtencion de nuevas materias primas para la industria ganaderayl  Primero 1 Jueves  Tarde 3,5
3 |Seleccion y aplicacion de microorganismos para uso tecnolégico Primero 1 Miercoles Mafiana 3,5
4 |Avances en toxicologia ambiental implicaciones en seguridad agroalimentaria y ambiental Primero 1 Miercoles  Tarde 3,5
5 |Transporte de agua y solutos en el suelo Primero 2 Miercoles Mafana 3,5
6 |Técnicas instrumentales para el andlisis agroalimentario y medioambiental Primero 2 Miercoles  Tarde 35
7 |Fertilizantes e Fertilizacion Primero 2 Jueves  Mafiana 35
8 |Desefio Asistido por Ordenador Primero 2 Jueves  Tarde 3,5
9 |Tecnologia aplicada a la valorizacion de residuos agro-industriales Primero 2 Viernes Mafiana 35
10 |Autenticidad Alimentaria Segundo 3 Martes  Tarde | Seminario
11 |Disefio experimental aplicado a las indicaciones geogréficas agroalimentarias Segundo 3 Jueves  Mafiana 3,5
12 |Quimica dos Productos Fitosanitarios Segundo 3 Jueves  Tarde 35
13 |Recuperacion de suelos degradados: tecnosuelos y fitorremediacion Segundo 3 Viernes  Mafiana 3,5
14 |Acondicionamento Organoléptico Segundo 4 Martes  Mafiana | Seminario
15 |Biotecnologia agroalimentaria Segundo 4 Martes ~ Tarde |Seminario
16 |Bioclimatologia de plantas de interés econémico Segundo 4 Miercoles  Tarde 3,5
17 |Biomasa: Cultivos energéticos Segundo 4 Miercoles Mafiana 35
Especialidad Procesos en la Industria Alimentaria
1 |Monitorizacion y control de procesos Primero 1 Martes  Maiiana | Seminario
2 |Operaciones de separacién avanzadas Primero 1 Martes ~ Tarde |Seminario
3 |Disefio de procesos de mejora y obtencién de nuevas materias primas para la industria ganaderayl ~ Primero 1 Jueves  Tarde 3,5
4 |Compuestos fenolicos, componentes bioactivos de los alimentos Primero 1 Viernes  Mafiana 3,5
5 |Extractos naturales como Antioxidantes Primero 2 Martes  Mafiana | Seminario
6 |Andlisis de aromas en alimentos Primero 2 Martes ~ Tarde |Seminario
7 |Técnicas instrumentales para el andlisis agroalimentario y medioambiental Primero 2 Miercoles  Tarde 35
8 |Preparacion, transformacion y diversificacién en la industria de los alimentos Primero 2 Jueves  Tarde |Seminario
9 |Tecnologia aplicada a la valorizacion de residuos agro-industriales Primero 2 Viernes  Marfiana 3,5
10 |Procesos Avanzados de Extraccion Segundo 3 Martes  Mafiana | Seminario
11 |Autenticidad Alimentaria Segundo 3 Martes  Tarde | Seminario
12 |Anélisis de datos en cinéticas microbianas y enzimaticas Segundo 3 Miercoles ~ Tarde 35
13 |Alteracion de interfases biolégicas por agentes contaminantes Segundo 3 Miercoles Mafana 3,5
14 |Acondicionamento Organoléptico Segundo 4 Martes  Mafiana | Seminario
15 |Biotecnologia agroalimentaria Segundo 4 Martes ~ Tarde |Seminario
16 |Investigacion e innovacion de alimentos envasados Segundo 4 Jueves  Mafiana 35
17 |Disefio de nuevos productos alimentarios Segundo 4 Jueves  Tarde 35
Trabajo Fin de Master (Investigacion) Segundo 4

Debido al caracter aplicado y de investigacion de las materias que componen la oferta
del Master, lo cual implica una importante carga de trabajo de laboratorio, se hace
necesario el poder realizar sesiones de clases con una duracién superior a una hora.
Por ello en la planificacion de las ensefianzas cada asignatura dispone de una sesién
semanal durante el bimestre correspondiente.
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La Modalidad de la Ensefianza es semipresencial, ya que la adquisicion de las
competencias en cada una de las asighaturas incluidas en el Plan de Estudios

conlleva:

Algunas actividades formativas, metodologias docentes y sistemas de
evaluacion que requieren la presencia del alumno (en el aula, seminario,
laboratorio o sala de videoconferencia).

Otras actividades formativas, metodologias docentes y sistemas de evaluacion
no presenciales (los cuales pueden llevarse a cabo a través de la plataforma de
teledocencia FAITIC de la Universidad de Vigo, a la que los alumnos acceden a
través de unas claves de seguridad personales permitiéndonos controlar la
identidad de los estudiantes en todo momento, sobre todo en los procesos de
evaluacion).

En la ficha de cada asignatura se detallan las actividades formativas, metodologias
docentes y sistemas de evaluacion tanto presenciales como no presenciales que los
alumnos deben realizar. A continuacion se muestra el listado de las mismas:

1. Actividades Formativas:

1.1. Sesién magistral en aula o a través de videoconferencia (actividad
presencial).

1.2. Resolucién de problemas/casos y/o ejercicios de manera autbnoma en
el aula, laboratorio (actividad presencial) o a través de la plataforma de
teledocencia FAITC (actividad no presencial)

1.3. Trabajo tutelado del alumno: preparacién de lecturas y materiales
diversos de forma auténoma (actividad no presencial).

1.4. Tutorias para la elaboracion de trabajos (actividad presencial) y/o
mediante correo electrénico o plataforma de teledocencia FAITC (actividad
no presencial).

1.5. Exposicién y debate de trabajos (actividad presencial).

1.6. Précticas de laboratorio (actividad presencial).

1.7. Seminarios (actividad presencial).

1.8. Disefio y presentacion de un trabajo de investigacion realizado por el
alumno (actividad presencial).

1.9. Visitas y conferencias (actividad presencial).

2. Metodologias Docentes:

2.1. Resolucién de problemas y/o ejercicios. Actividades en las que se
evallan publicaciones cientificas, se formulan problemas y/o ejercicios
relacionados con la materia. Se realizaran en el laboratorio/aula
(presencial) o mediante plataforma de teledocencia FAITC (no presencial).
2.2. Sesién magistral: exposicién por parte del profesor con ayuda de
medios audiovisuales de los aspectos mas importantes de los contenidos
del temario de la asignatura, bases tetricas y/o directrices del trabajo,
ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante (presencial).

2.3. Trabajo tutelado: El estudiante, de manera individual o por grupos,
elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la asignatura,
por lo que supondra la blusqueda y recogida de informacioén, lectura y
manejo de bibliografia, redaccion, exposicion... (no presencial).

2.4. Trabajo de campo. Obtenciéon de datos y determinaciones "in-situ" (no
presencial).

2.5. Estudio autébnomo de casos/andlisis de situaciones con soporte
bibliografico. Andlisis de un problema o caso real, con la finalidad de
conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y
adentrarse en procedimientos alternativos de solucién, para ver la
aplicacion de los conceptos tedricos en la realidad. Feedback a través de la
plataforma de teledocencia FAITC (no presencial).

2.6. Seminarios. Actividades en las que se analizaran fundamentalmente
articulos cientificos, de divulgacion y casos concretos (presencial).

2.7. Sesiones précticas de laboratorio. Se planificaran diferentes practicas
relacionadas con los contenidos de la materia para que el alumno aplique
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3.

los conocimientos adquiridos en la clase tedrica y complete de forma sélida
los conocimientos adquiridos (presencial).
2.8. Asistencia a conferencias y visitas (presencial o no presencial segun la
actividad).
2.9. Constara basicamente de trabajo autbnomo del alumno guiado por un
tutor que sea profesor del Master. La aplicacion practica de los
conocimientos adquiridos durante el Master sera realizada en el laboratorio
del tutor del alumno. El primer dia de clase el alumno se reunira con el tutor
para realizar un cronograma de todas las actividades a desarrollar.
Aplicacion de los contenidos teoricos a la practica. Documentacion y
redaccion del proyecto. Exposicion y defensa del TFM.

Sistemas de Evaluacion:
3.1. Participacion y asistencia (presencial)
3.2. Disefio de un trabajo de investigacion: entrega (no presencial) o
exposicion del mismo (presencial).
3.3. Calidad del material solicitado: entrega de los casos practicos,
problemas, analisis de situaciones y ejercicios de los seminarios (no
presencial).
3.4. Al final de cada Bloque se colgara un cuestionario en la plataforma
FAITIC que permanecer4d a disposicion de los alumnos durante una
semana para que éstos lo completen en un tiempo maximo de 2 horas,
disponiendo de 3 intentos (no presencial).
3.5. Evaluacién continua a través del seguimiento de los trabajos,
resolucion de problemas o casos practicos solicitados (no presencial).
3.6. Realizacibn de las practicas de laboratorio y entrega del
correspondiente informe (presencial).
3.7. Prueba escrita final (presencial).
3.8. Exposicion y defensa de cuestiones de seminarios (presencial).
3.9. Visitas y conferencias: entrega de un informe (no presencial).
3.10. Pruebas test o cuestionarios cortos de los contenidos de la materia
(presencial).
3.11. Memoria final del Trabajo Fin de Master. Se evaluara el trabajo por su
contenido, redaccion y presentacion (se evaluara la exposicién oral y la
utilizacion de medios gréaficos, asi como la asistencia a todas las
presentaciones de los alumnos del Master.).

Para asegurar la adecuada coordinacién docente se plantea la figura del
Coordinador de Materia y Coordinador de Médulo. La Comision Académica del Master,
designara anualmente a este Ultimo quién planteara diversas reuniones:

O

Se realizara cada afio una inicial previa al inicio de curso. En ella el
coordinador planteara un calendario de actividades cuyo fin Gltimo es que no se
produzcan solapamientos entre las distintas actividades que se proponen en
las distintas guias docentes. Adicionalmente, esas reuniones iniciales serviran
también para corregir la tendencia a incluir un excesivo nimero de actividades.
Se busca, por tanto, una distribucién equilibrada de tareas a lo largo de todo el
curso académico, apoyada en una programacion racional de las materias.

Posteriormente, se dispondran con cierta periodicidad reuniones de
seguimiento entre el coordinador del Master y los coordinadores de Mddulo
para evaluar posibles incidencias, informes de seguimiento, destinados a
mantener informados a los profesores y al Decanato sobre las mismas y sobre
otros eventos relevantes.

Al finalizar el Master se celebrara una ultima reunién destinada a hacer balance
y destacar posibles problematicas a resolver para el siguiente curso. Ademas
en ella se realizaran posibles propuestas de mejora, establecer criterios
bésicos de evaluacion y organizar actividades conjuntas que afecten a mas de
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una asignatura.

Mecanismos de coordinacién docente

Las labores de coordinacién horizontal y vertical seran realizadas por el coordinador
del Master, por la Comision Académica del Master y por los coordinadores de cada
materia (estas figuras son nombradas anualmente por la Comisién Académica).

El coordinador del Master y la Comision Académica se encargan de que no haya
solapamientos entre las materias. El coordinador de materia se encarga basicamente
de la organizacién secuencial del contenido de la materia y de organizar las
actividades docentes en conexion con todos los profesores que participan en ella. Para
ello se retne con los profesores de cada materia para decidir cOmo se va a impartir,
recabar el material necesario, recopilar los trabajos a realizar durante la evaluacion
continua y las preguntas para el examen final. Una vez finalizada la materia, el
coordinador informa al coordinador del Master y le comunica las posibles incidencias
que hayan tenido lugar.

Al finalizar cada curso, la Comision Académica del Master se reunird con los
coordinadores de materia para analizar el transcurso del curso. Se analizaran los
métodos empleados y los resultados alcanzados se valorara la necesidad de realizar
modificaciones en la organizacion académica, los sistemas de evaluacion utilizados, el
profesorado del master, etc. En base a esta informacion se fijaran los objetivos para la
siguiente edicion del master y las actividades a realizar que conformaran el plan de
mejora.
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5.2. Movilidad: Planificacién y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de
acogida

La planificacion, desarrollo y gestion de los convenios relativos al intercambio de
profesores y estudiantes tanto de la Universidad de Vigo como extranjeros con otros
centros de educacion superior se realiza atendiendo, entre otros, a los siguientes
criterios, programas de becas y ambitos de actuacion:

- La movilidad a nivel local y nacional se lleva a cabo mediante la
negociaciéon y firma de convenios de colaboracién directa con
instituciones, realizando las gestiones a travées del
servicio/vicerrectorado correspondiente y fomentando la cooperacion
con aquellos centros vinculados a la formacién.

- La movilidad y los intercambios internacionales se gestionan a través
de la Oficina de Relaciones Internacionales de la Universidad de Vigo.
La planificaciébn responde a dos ambitos de actuacién: movilidad
entrante y saliente cara a Europa (Erasmus principalmente), y
movilidad entrante y saliente hacia el resto de paises (ISEP,
estudiantes de convenio, programa de bolsas propias, etc.).

En relacion a la movilidad de estudiantes con Europa se potencia la participacion y la
obtencion de becas a través de los programas y acciones promovidas por la Comision
Europea y la Agencia Ejecutiva de Educacion, Audiovisual y Cultura, especialmente el
programa Erasmus (dentro del Programa de Aprendizaje y Formacién Permanente:
Lifelong Learning Programme), para lo cual se firman acuerdos bilaterales Socrates-
Erasmus plurianuales.

Para la movilidad de profesores con Europa (tanto para los profesores de la
Universidad de Vigo, como para los visitantes de universidades extranjeras) se prevén
diversas actuaciones en el marco del programa Erasmus para el que se dispondra de
financiacioén: visitas OM y PV a universidades asociadas para preparar la movilidad de
estudiantes y promover la firma de los acuerdos de cooperacion y movilidad TS para
impartir docencia. Esta movilidad TS es esencial para desarrollar la dimension
europea dentro de la propia universidad y entre las universidades europeas. El
periodo para impartir docencia en el extranjero le permite a los docentes conocer
otros sistemas universitarios diferentes y otro idioma, aportando una perspectiva
europea a los cursos que siguen los estudiantes de la universidad anfitriona y de la
universidad de origen, abriendo ademas nuevas posibilidades de cooperacion y de
realizacidn de proyectos conjuntos entre instituciones de varios paises.

Dentro del nuevo programa LLP se incluye la movilidad del PAS y se contemplan
nuevas acciones dentro de la movilidad docente. La Universidad de Vigo participa
también desde hace afios en el programa europeo Jean Monnet que facilita el
desarrollo en el mundo universitario de actividades académicas relacionadas con la
integracion europea, el estudio de la construccion de la Europa comunitaria, su
desarrollo institucional, politico, econémico y social. Anualmente se promociona
también la movilidad y recepcion de docentes Jean Monnet expertos en politicas
comunitarias, a través de los diferentes médulos aprobados y del Centro de
Excelencia Europeo Jean Monnet de la Universidad de Vigo.

Para la movilidad con otros paises no europeos, a través de la ORI, se promueve y
tramita la firma de convenios marco y especifico con universidades de otros paises,
como instrumento para facilitar la movilidad tanto de estudiantes como de docentes.
En el caso de Estados Unidos, la ORI participa activamente en el programa ISEP de
intercambio de estudiantes. Si nos referimos a las relaciones y movilidad con
Iberoamérica, Marruecos, Tunez, etc. se fomenta la participacion en las convocatorias
anuales del Ministerio de Asuntos Exteriores y en concreto las acciones: Programa de
Cooperacion Interuniversitaria y becas MAEC-AECI. Los estudiantes podrén
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beneficiarse dentro de este tipo de movilidad con paises no europeos del programa
de becas de intercambio propias de la Universidad de Vigo (excepto los estudiantes
ISEP), asi como de la convocatoria de ayudas complementarias de la Xunta de
Galicia para estudiantes que participan en movilidad no europea y en la convocatoria
anual de becas internacionales de la Universidad de Vigo y Bancaja o del Banco de
Santander.

Por su parte, los estudiantes extranjeros podran participar, entre otros, en los
siguientes programas: programa de becas destinados a gallegos/as de origen gallego
y a sus descendientes para la realizacion de estudios universitarios de la Consejeria
de Educacion y Ordenacion Universitaria de la Xunta de Galicia; becas MAEC-AECI
que constituyen la oferta de formacion a nivel postgrado del Ministerio de Asuntos
Exteriores para estudiantes extranjeros y becas Alban de la Unién Europea y
América-Latina para la formacion especializada superior para profesionales y futuros
cuadros directivos latinoamericanos en centros de la Union Europea.

En relacién a las unidades de apoyo y sistemas de informacién para envio y acogida
de estudiantes y profesores de intercambio, la Universidad de Vigo, a través de la
Oficina de Relaciones Internacionales presta apoyo tanto a estudiantes, como a
docentes propios y extranjeros, antes de su llegada y durante la estancia. Con
respecto a los estudiantes extranjeros, gestiona la aceptacion de estos estudiantes,
les remite las cartas de aceptacion para que, si procede, puedan tramitar sus visados,
elabora  anualmente una Guia del estudiante extranjero trilingle
(http://www.uvigo.es/uvigo es/administracion/ori/estranxeiros/quia/index.html) y envia
al domicilio de los interesados paquetes informativos sobre la Universidad de Vigo,
con informacién sobre los diferentes campus y ciudades, recepcion, visados, viaje,
busqueda de alojamiento, matricula y posibilidades de estudios, etc.

La ORI es el punto de referencia de llegada de los estudiantes extranjeros de
intercambio a la Universidad de Vigo. Este servicio se ocupa de asesorarlos y
proporcionarles alojamiento y de organizar actividades y visitas culturales especificas
para ellos. Con respecto a los docentes extranjeros, la ORI les facilita igualmente
informacion sobre la Universidad de Vigo, realiza las reservas de alojamiento en
hoteles o residencias concertadas y presta su apoyo en todas aquellas cuestiones
que el docente necesite en colaboracion con los responsables de relaciones
internacionales en cada centro. Cuenta ademas con un programa propio de
voluntariado y acogida de estudiantes de intercambio coordinado por la ORI y
formado por aquellos estudiantes de la Universidad de Vigo que se ofrecen como
voluntarios para ayudar a los estudiantes extranjeros que llegan por primera vez a la
Universidad de Vigo. Para fomentar la integracion de los estudiantes extranjeros de
intercambio y que puedan mejorar su conocimiento del idioma, la ORI ha puesto en
marcha una accién denominada “tandem de conversa” (mas informacion en
http://www.uvigo.es/uvigo _es/administracion/ori/ dentro de informacién para
estudiantes extranjeros).

En resumen, la Oficina de Relaciones internacionales (ORI) centraliza, coordina y
gestiona las actividades de cooperacion internacional en el seno de la Universidad de
Vigo; informa y asesora a la comunidad universitaria sobre los diferentes programas
internacionales en el ambito de la educacién superior, especialmente los programas
propios y los financiados por la Unién Europea o el Ministerio de Asuntos Exteriores, a
través de la AECI; fomenta y gestiona la movilidad internacional de estudiantes y
profesores, en especial en el marco de los programas Erasmus, ISEP, Jean Monnet,
becas MAEC, PCI y programas propios; elabora y negocia acuerdos de cooperacion
internacional con otras instituciones de educacion superior; propicia la movilizacion de
la comunidad académica para su participacion en la cooperacion internacional,
especialmente mediante la suscripcion a redes institucionales internacionales y la
presentacion de proyectos de cooperacion internacionales; asegura la presencia de la
Universidad de Vigo en foros y encuentros de educacion internacionales y participa
activamente en las principales redes internacionales de universidades como el Grupo
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Compostela de Universidades, donde coordina el programa Stella de intercambio del
personal de administracion y servicios, o la EAIE (European Association for
International Education).

La informacion sobre todas las iniciativas y tareas descritas anteriormente se
encuentra disponible en la pagina http://www.uvigo.es/uvigo es/administracion/ori/ .

La seleccion de becarios la realizan los responsables de Relaciones Internacionales
de la Facultad atendiendo a los criterios de: nota media de expediente académico,
idoneidad para la plaza solicitada y calificacion obtenida en la prueba de idioma. El
reconocimiento de los estudios cursados en universidades extranjeras sigue los
protocolos que marca el propio programa (Learning Agreement, sistema ECTS de
calificaciones...) y lo estipulado en la Normativa de Relaciones Internacionales de la
Universidad de Vigo.

La Facultad de ciencias posee en la actualidad convenios de movilidad con las
siguientes Universidades:

- Albert-Ludwigs-Univerisat Feriburg (Alemania)

- Georg-August-Univerisat Gottingen (Alemania)

- Comenius University in Bratislaba (Eslovaquia)

- University of Oulu (Finlandia)

- Université Paul Sabetier-Tolousse Il (Francia)

- Université Haut Normandie-Caen (Francia)

- National and Kapodistrian University of Athens (Grecia)

- Universita degli Studi di Genoa (Italia)

- Universita degli Studi di Milano-Bicocca (Italia)

- Institute of Technology Sligo (Irlanda)

- Uniwersytet Im. Adama Mickiewicza Poznaiu (Polonia)

- Uniwersytet Jagiellonski (Polonia)

- Uniwersytet Mikolaja Kopernika (Polonia)

- Universidade do Algarve (Portugal)

- Universidade de Tras-os-montes e Alto Douro (Portugal)

- Universidade do Minho (Portugal)

- Universidade do Porto (Portugal)

- Instituto Politécnico de Leiria (Portugal)

- Instituto Politécnico de Viana do Castelo (Portugal)

- Universitatea "Alexandru loan Cuza" lasi (Rumania)

- Istambul Technical University (Turquia)

- University of Sheffield (UK)
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Otros recursos humanos disponibles

Como personal de administracion y servicios (PAS) que apoyara al correcto desarrollo
del plan de estudios contamos con:

Categoria profesional NUumero Vinﬁﬂliszirc’;?d;%n e Dedicacion

Personal Administrativo
Jefe de Administracion 1 Funcionario/a Tiempo Completo
Puesto base de administracién 1 Funcionario/a Tiempo Completo
Secretaria de Direccion 1 Funcionario/a Tiempo Completo

Responsable de Asuntos Econémicos 1 Funcionario/a Tiempo Completo
Personal de Servicios Generales
Técnico Especialista Servicios 1 Funcionario/a Tiempo Completo
Generales
Auxiliar Técnico Servicios Generales 1 Funcionario/a Tiempo Completo
Auxiliar Técnico Servicios Generales 3 Personal Laboral Tiempo Completo
Personal de la Biblioteca Central del Campus de Ourense
Directora 1 Funcionaria Tiempo Completo
Subdirectora Adquisiciones 1 Funcionaria Tiempo Completo
Subdirectora Hemeroteca 1 Funcionaria Tiempo Completo

. . Personal Laboral: .

Técnico Especialista 8 Contratado Tiempo Completo
Técnico Especialista 8 Personal Laboral Fijo Tiempo Completo
Administrativa 1 Funcionaria Tiempo Completo
Ayudantes 2 Funcionario/a Tiempo Completo
Ayudantes 1 Personal Laboral Fijo Tiempo Completo

El personal de administracién y servicios es adecuado y suficiente para el plan de
estudios que se propone.

Ademas del personal indicado en la tabla anterior, el Vicerrectorado de Alumnado,
Docencia y Calidad convoca becas entre estudiantes como apoyo a la actividad de
algunas unidades de docencia-aprendizaje. Los becarios de estas convocatorias
dependen directamente de la direccion del centro. En concreto el centro dispone de los
siguientes becarios:
e Becario de informética: dedicado al mantenimiento y actualizacion de los
laboratorios.
o Becario de Calidad: dedicado a la plataforma de evidencias del SGIC de la
Facultad.

Finalmente la Facultad de Ciencias también dispone de personal que desempefia
tareas de limpieza, y que atiende el servicio de cafeteria-comedor, si bien estos
servicios son contratas de empresas externas a Universidad.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado y otros recursos humanos disponibles y necesarios para llevar a cabo el plan de
estudios propuesto

En la siguiente Tabla se muestra el profesorado del Master agrupado por categoria académica
(nimero de profesores por categoria, su porcentaje frente al total y su vinculacién), el % de horas
de su carga docente que dedica al titulo, el nimero de Doctores (donde se comprueba como todos
los profesores del Master tiene el titulo de Doctor) y el nUmero de sexenios, articulos SCI vy
participacién en proyectos/contratos de investigacion por categoria académica.

Plantilla de profesorado disponible

Dedicacion al Participacion
Categoria o Vinculacion con titulo . Articulos
académica N e la universidad DEEEf | Sl Eies SCI A
Total | Parcial Contratos
Catedraticode | - | ,, Plantila | 15% 7 22 920 195
Universidad
Profesor Titular | 5, | &, Plantila | 65% 32 75 1467 751
de universidad
Profesor
Contratado | 6 | 12 | Contatado |4, 6 5 186 87
indefinido
Doctor
Investigador | g | 4 Contrato 7% 5 133 79
Postdoctoral
Total 50 | 100 50 102 2706 1112

Ya de forma individual, en la Tabla se muestra el profesorado del Master, su dedicaciéon al Master
con respecto a su capacidad docente de POD, categoria académica y el nimero de sexenios,
articulos SCI y participacion en proyectos/contratos de investigacion de cada uno.

% Dedicacion Articulos Proyectos
Profesores sobre su Categoria | Sexenios

carga docente SCI Contratos
Adela Maria Sanchez Moreiras 6 PCD 21 12
Ana Maria Torrado Agrasar 6 PCD 2 41 14
Andrés Moure Varela 6 PCD 49 17
Beatriz Cancho Grande 6 TIT-UN 2 69 31
Benedicto Soto Gonzalez 6 TIT-UN 3 35 21
Carmen Gonzalez Barreiro 3 I. Parga Pondal 40 41
Elena Falqué Lopez 6 TIT-UN 2 37 12
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Elena Martinez Carballo TIT-UN 62 41
Emma Fernandez Covelo TIT-UN 45 15
F. Javier Carballo Garcia CAT-UN 101 15
F. Javier Rodriguez Rajo TIT-UN 65 19
Flora Alonso Vega Post:jnc;/étoral 50 15
Gil Garrote Velasco TIT-UN 61 34
Herminia Dominguez Gonzalez CAT-UN 124 25
J. Manuel Dominguez Gonzélez TIT-UN 93 24
J. Manuel Garcia Queijeiro TIT-UN 8 20
Jesus Simal Gandara CAT-UN 170 50
Jorge Dominguez CAT-UN 86 22
José Eugenio Lépez Periago TIT-UN 60 23
José Luis Alonso Gonzélez TIT-UN 69 29
José Maria Sanchez Fernandez TIT-UN 20 12
Juan Carlos Mejuto Fernandez CAT-UN 119 14
Juan Carlos Novoa Mufioz TIT-UN 45 21
Juan Carlos Paraj6 Lifares CAT-UN 242 51
Julia Carballo Rodriguez PCD 12 12
Ledicia Rey Salgueiro Post'd”c:’étoral 14 6
Luis Alfonso Rodriguez Lépez TIT-UN 15 35
Luis Gonzalez Rodriguez TIT-UN 43 16
Luis Navarro TIT-UN 62 36
M. Anunciacion Lafuente Giménez CAT-UN 78 18
M. Carmen Seijo Coello TIT-UN 30 21
M. Pilar de Saa Otero TIT-UN 30 18
M2 Concepcién Pérez Lamela TIT-UN 26 29
M2 Inmaculada Franco Matilla TIT-UN 60 12
M2 José Pérez Alvarez TIT-UN 16 35
Manuel Aira Vieira TIT-UN 35 7
Manuel Arias Estevez TIT-UN 75 25
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Manuel Reigosa Roger TIT-UN 58 21
Maria Luisa Andrade Couce TIT-UN 52 36
Maria Luisa Rua Rodriguez TIT-UN 50 26
Monserrat Diaz Ravifia INV-TIT-CSIC 55 40
Nelson Pérez Guerra TIT-UN 48 35
Nuria Pedrol Bonjoch PCD 9 21
Nuria Vila Romeu TIT-UN 41 14
Paula Lorenzo Rodriguez Post:jnc;/étoral 12 5
Pedro Araujo Nespereira TIT-UN 5 15
Raquel Rial Otero PCD 54 11
Ricardo Bendarfia Jacome TIT-UN 4 4
Sidonia Martinez Suéarez TIT-UN 35 9
Valentin Santos Reyes 6 TIT-UN 3 58 15
Victoria Ferrero 3 bostme 17 12

Dentro del catdlogo de grupos de investigacion que imparten docencia en el Master cabe destacar
gue el grupo de Investigaciones Agroambientales y Alimentarias y el grupo de Ingenieria Quimica
cuentan con la consideracion de Grupos de Excelencia de la Conselleria de Educacion y
Ordenacion Universitaria de la Xunta de Galicia. Ademas los grupos de Biologia Vegetal,
Fisicoquimica de Coloides y Superficies, y Tecnologia de los Alimentos cuentan con la
consideracion de Grupo Consolidado de la convocatoria propia de la Universidad de Vigo. Por otro
lado, los grupos de Edafologia y Quimica Agricola, Investigaciones Agroambientales vy
Alimentarias y Tecnologia de los Alimentos han constituido, al amparo de una convocatoria
competitiva de la Xunta de Galicia el Centro de Investigaciones Agroalimentarias (CIA), como
agrupamiento de grupos de investigacion de excelencia en dicho campo dentro de la comunidad
auténoma. Por otra parte el grupo de Ingenieria Quimica se encuentra integrado en el INBIOMED
(Instituto de Investigaciones Biomédicas) que al igual que el CIA, ha nacido al amparo de una
convocatoria competitiva de la Xunta de Galicia como agrupamiento de grupos de investigacion de
excelencia en dicho campo dentro de la comunidad autbnoma. La potencia de las lineas de
investigacion de los grupos que participan en la docencia de este programa se traduce que la
Facultad de Ciencias de la Universidad de Vigo es el tercer centro en captacion de recursos
externos de I+D+i de la Universidad, evaluandose el pasado ejercicio en 3 millones de Euros
anuales.

Las LINEAS DE INVESTIGACION de los diferentes grupos son las siguientes:
1. Grupo Aerobiologiay Melisopalinologia. Responsable: F. Javier Rodriguez Rajo

o Caracterizacion e identificacion del origen botanico de la miel
o Caracterizacion fisico-quimica y organoléptica de la miel.
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O

Elaboracion de modelos predictivos del inicio de las fases fenoldgicas en la vid y de la
produccién de uva.

Determinacion del estado fitosanitario (podredumbre gris, oidio y mildeu) de los vifiedos y
optimizacion de fechas de aplicacion de tratamientos fitosanitarios

Deteccion de alternariosis en cultivos de patata y determinacion del estado fitosanitario de
la pataca almacenada. Optimizacién de los tratamientos fitosanitarios.

Influencia del cambio climético sobre los cultivos y las especies autoctonas

2. Grupo Agroinformatica para la Viticultura. Responsable: José Manuel Garcia Queijeiro

O

o
o
o

Investigacién basica y aplicada en Viticultura, fertilidad y manejo dos suelos

Trabajos de zonificacién vitivinicola (pagos, terroirs, etc)

Optimizacion de sistemas de gestion de la vegetacion en el vifiedo

Bioclimatologia de las variedades tradicionales de las vides galegas (fenologia,
reestructuracion, etc)

3. Grupo Biotecnologia. Responsable: M2 Luisa Rua

O

O

Producciéon y aplicacion de bacterias lacticas probidticas y bacteriocinas: aplicacién en
piensos animales y envases activos e inclusion en nanohidrogeles inteligentes.

Produccion, purificacién, caracterizacion y aplicacion de enzimas microbianas.

Desarrollo y mejora de nuevos alimentos: obtencion de aguardiente de castafia,
higienizacion de piensos, obtencion de harina de pescado a bajas temperaturas, obtencion
de nuevos ingredientes alimenticios funcionales y reduccion de las mermas en la
elaboracion de conservas de tunidos.

Aprovechamiento y valorizacion de materiales residuales y subproductos de la industria
Alimentaria por procesos fermentativos.

Aplicacién de técnicas moleculares al estudio de la ecologia microbiana y de la expresion
génica de microorganismos.

Altas presiones hidrostaticas.

4. Grupo Biotecnologia alimentaria. Responsable: José Manuel Dominguez Gonzalez

O

O

Desarrollo de nuevos producto, tecnologias y procesos biotecnolégicos para la obtencion
de aditivos alimentarios, bacteriocinas y biosurfactantes.

Aprovechamiento y valorizacion de subproductos y residuos de la industria agroalimentaria.
Estudio de diferentes condiciones y técnicas de cultivo de microorganismos: fermentacion
alcohdlica y lactica.

Avance de la calidad reolégica de alimentos mediante lo empleo de biosurfactantes y
bioemulsificantes.

Produccion de enzimas y su aplicacién a subproductos de la industria alimentaria.

5. Grupo Edafologiay Quimica agricola. Responsable: Manuel Arias Estévez.

O

o
(@]

Presencia, distribucion y dinamica de metales pesados en suelos/sedimentos: cobre y zinc
en suelos de vifiedo y mercurio en sedimentos de embalses.

Modelizacién de procesos hidroldgicos.

Transporte de ingredientes activos en la planta y en el suelo: por pluviolavado de las
cubiertas vegetales, por formulaciones de pesticidas aplicadas en el suelo y por aplicacion
de purines/estiércol con residuos de antibiéticos.

Valorizacion de residuos en suelos de cultivo: influencia en las caracteristicas nutricionales
de suelos de cultivo acidos e influencia en la produccion de pastos para alimentacién
animal.

Desarrollo de sensores quimicos para metales pesados y aplicacion de nuevas sondas
emisivas para la deteccion de aniones contaminantes en medios acuosos: nitratos,
fosfatos, citratos...

Remediacion de aguas y suelos contaminados por compuestos quimicos organicos e
inorganicos.

6. Grupo Hidrogeologia. Responsable: Pedro Araujo Nespereira

O

Deteccion y caracterizacion de yacimientos hidrotermales y geotermales.
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o Optimizacion de los procesos de extraccion y mejora de caudales en yacimientos
hidrotermales

o Explotaciéon de yacimientos hidrotermales y geotermales

o Aprovechamiento geotérmico

7. Grupo Ingenieria Quimica. Responsable: Juan Carlos Parajo Lifiares

Desarrollo de procesos eficientes y sostenibles

Materias primas renovables (del sector primario o subproductos industriales)
Nuevas tecnologias para la produccion de compuestos de alto valor afiadido
Procesos basados en:

Transformaciones quimicas

Procesamiento biotecnolégico

Operaciones de separacion: extraccion (convencional/supercritica), membranas
Tecnologia de materiales. Biocomposites biodegrables

Industria alimentaria: moléculas bioactivas para alimentos funcionales
Prebidticos y probidticos

Antioxidantes alimentarios

Simulacién de procesos y evaluacién econémica

8. Grupo Investigaciones agroambientales y alimentarias. Responsable: Jesus Simal Gandara

o Seguridad en cultivos alimentarios y piensos de animales.
o Interacciones envase-alimento

o Procesado de alimentos y la calidad/seguridad alimentaria
o Desarrollo de nuevos métodos de analisis

9. Grupo Microbiologia. Responsable: D. Luis Alfonso Rodriguez Lopez

o Andlisis microbiolégico de aguas de consumo y aguas procedentes de instalaciones de
riesgo (tratamiento de Legionella)

Ecologia microbiana de ambientes acuaticos

Higienizacion de alimentos y residuos

Analisis microbiologico de alimentos

Estudios de adherencia microbiana

Mejora de productos y estudios de vida util

o Seleccion de microorganismos para uso en procesos fermentativos

10. Grupo Palinologia Aplicada (Melisopalinologia) y Viticultura. Responsable: M2 Pilar de S&
Otero

O 0O O 0O OO OO OO0 O0

O

O 0O O O O

o Andlisis de la procedencia floral en mieles y otros productos de la colmena.
o Determinacién de parametros de calidad en mieles y productos de la colmena.
o Ampelografia y ampelometria.

11. Grupo Quimica Analitica en Tecnologia Alimentaria y Ambiental
Responsable: Elena Falqué Lépez.

o Desarrollo de metodologias analiticas para la identificacién y cuantificacion de diversos
productos en diferentes matrices agroalimentarias (aguas, aceites, purines, residuos
medioambientales de industrias alimentarias, vinos, etc.).

o Estudio del potencial enolégico de variedades autdctonas gallegas (blancas y tintas).

Optimizacion de la fecha de vendimia.

o Estudio de la influencia de diversas operaciones viticolas y enoldgicas sobre la calidad del
vino.

o Estudio de la calidad sanitaria y sensorial de los aguardientes de orujo, asi como su
utilizacion en la elaboracion de licores.

o Determinacién de metales pesados en muestras de alimentos y residuos agroalimentarios.

12. Grupo Quimica coloidal. Responsable: Juan Carlos Mejuto Fernandez

o Ingenieria de la reaccion quimica.
o Encapsulacion de principios activos (farmacologia) y substratos organicos en general

o
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o

(estabilizacion de aromas mediante el uso de ciclodextrinas)
Reactividad organica en medios microheterogéneos
Estabilidad de agregados coloidales

13. Grupo Quimica Fisica de Interfases. Responsable: Nuria Vila Romeu

O

Obtencidén y caracterizacion de monocapas de extension de Langmuir de compuestos de
interés bioldgico y tecnoldgico. Mediante la técnica de monocapas de Langmuir es posible
obtener capas de dimensiones monomoleculares a partir de disoluciones de moléculas
anfifilicas extendidas sobre la interfase aire-agua. En la actualidad se utilizan diferentes
interfases lipidicas como modelos simplificados, pero muy eficientes, de membranas
bioldgicas. Ademas, la variacion de las condiciones de la subfase y la disolucién en la
misma de diferentes moléculas de interés amplia el campo de aplicacion de estos
sistemas.

Obtencién y caracterizacién de peliculas delgadas depositadas sobre soportes sélidos. La
técnica de Langmuir-Blodgget permite obtener y caracterizar peliculas delgadas
transferidas desde la interfase aire-agua a soportes solidos de diferente naturaleza. Ello
permite aplicar esta técnica a la caracterizacion de estas capas y, ademas, a la
construccién de dispositivos supramoleculares con diferentes aplicaciones.

14. Grupo Seguridad alimentaria y toxicologia ambiental. Responsable: M2 Anunciacién
Lafuente Giménez

@)
©)

O O O O

Evaluacion toxicoléxica en seguridad alimentaria.

Evaluacién del riesgo quimico de nuevos productos y compuestos emergentes, previa a su
comercializacion (normativa REACH): aditivos alimentarios, farmacos, compuestos
fitosanitarios (plaguicidas y farmacos veterinarios), detergentes, cosméticos, etc.
Evaluacién de natracéuticos y alimentos funcionales, saludables y nuevos alimentos.
Autenticidad de especies animales y vegetales de uso alimenticio.

Asesoramiento y emision de informes en materias de seguridad alimentaria y quimica.
Programas de formacion continua en materias de seguridad quimica para empresas
agroalimentarias

15. Grupo Synthesis, spectroscopy and simulation in organic chemistry.
Responsable: Olalla Nieto Faza

16.

17.

o
o

(@]
(@]
o

Sintesis organica

Estudio de las propiedades de aleninos ciclicos como huéspedes de moléculas e iones
pequefios.

Estudio de propiedades Opticas quirales

Técnicas avanzadas de RMN para determinacién estructural

Modelizacién de mecanismos de reaccion en catalisis

Grupo Tecnologia de los alimentos. Responsable: Francisco Javier Carballo Garcia

O

O

O

Mejora de la tecnologia de elaboracién de productos lacteos y carnicos e incremento de la
calidad y homogeneidad de los productos finales.

Estudio del comportamiento del bacillus cereus a partir de los tratamientos térmicos
moderados con vistas a la optimizacion de estos tratamientos y de las condiciones de
almacenamiento de los alimentos tratados

Estudio del comportamiento viscoelastico de quesos de pasta blanda.

Grupo Valorizacién de biomasa. Responsable: Gil Garrote Velasco

O

O O O O

Analisis y caracterizaciéon de biomasa vegetal y efluentes liquidos de proceso (lejias,
efluentes fermentativos etc).

Aprovechamiento y valorizacion de biomasa y residuos forestales y agricolas.

Produccion de biocarburantes de segunda generacion a partir de biomasa.

Estudio de procesos de fraccionamiento de biomasa (biorrefineria).

Produccion de bioetanol a partir de tecnologias respetuosas con el medio ambiente y a
partir de materias primas gallegas.
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Como personal de apoyo al titulo se encuentran prestigiosos Investigadores externos que
complementan las lineas de investigaciones de los profesores de la Facultad de Ciencias que
imparten docencia en el Master. Estos poseen experiencia en docencia semipresencial ya que
han impartido durante los ultimos afios ensefianza bajo esta modalidad semipresencial en el
Master en "Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria™:
e Dr. Lorenzo Rodriguez, José Manuel: Experto en Tecnologia de los alimentos. Director del
Laboratorio de Cromatografia del Centro Tecnolégico de la Carne.
e Dra Cortes Diéguez, Sandra Maria: Experta en bebidas espirituosas. Investigadora del
Centro de Investigacion, Transferencia e Innovacion - CITI
e Dra Diaz Ravifia, Montserrat: Experta en Agronomia. Investigador Cientifico del CSIC
(Consejo Superior de Investigaciones Cientificas) y Tesorera de la Sociedad Espafiola de
la Ciencia del Suelo (SECS).

6.2. Adecuacion del profesorado y personal de apoyo al plan de estudios

La adecuacion del personal académico disponible se ve avalada por:

- la amplia experiencia docente, reconocida mediante la concesién de quinquenios
docentes

- la amplia experiencia investigadora, reconocida mediante la concesion de sexenios.

- la amplia experiencia profesional del personal académico externo y los cargos
desempefiados en sus empresas y organizaciones.

Los profesores que componen los recursos humanos del master tienen una amplia experiencia en
la modalidad de ensefianza semipresencial. Todo ellos han impartido previamente docencia bajo
la modalidad semipresencial en algunas de las titulaciones de Master ofertadas por la Facultad de
Ciencias de la Universidad de Vigo durante los Gltimos 6 cursos académicos (el Master en "Ciencia
y Tecnologia Agroalimentaria” o el Master en "Ecosistemas Terrestres, usos sostenibles e
implicaciones ambientales"), en los que se han alcanzado unas elevadas Tasa de Rendimiento.

Ademads, gran parte del profesorado esta especializado en la modalidad de docencia
semipresencial ya que han realizado los siguientes cursos de formacién permanente del
profesorado que organiza el Vicerrectorado de Organizacion Académica y Profesorado de la
Universidad de Vigo:

- PFPP4006 - Planificacion y disefio de una materia en la plataforma TEMA desde una
perspectiva pedagogica-practica

- PFPP1705 - Aplicaciones Educativas de la Web 2.0

- PFPP0113 - Curso obradoiro de creacion de paginas web personales

- PFPP7001 - Como cambiar la evaluacion para adaptarla al EEES. Cambios en el propdésito
y en el proceso de evaluaciéon

Por tanto dichos recursos humanos parecen a todas luces suficientes para la implantaciéon de la
titulacién sin la necesidad de contratar a nuevo profesorado.

La Universidad de Vigo ha publicado el "I Plan de igualdade entre mulleres e homes da
Universidade de Vigo (2012-2014)" donde se establecen los ejes principales para garantizar la
igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacién de personas con discapacidad, de
acuerdo con la legislacién vigente. En la actual plantilla docente existe un porcentaje del 63% de
profesores y un 37% de profesoras. En cuanto a la Facultad de Ciencias, este porcentaje mejora
significativamente con un 54% de profesores y un 46% de profesoras. En cuanto al personal de
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administracion y servicios el porcentaje de hombres es del 56% y el de mujeres del 44%. En la
Facultad de Ciencias este porcentaje es de un 69% de mujeres, frente a un 31% de hombres. Con
el fin de establecer y desarrollar dichas politicas de igualdad e integracién existe una Oficina de
Igualdad dentro de la estructura organica del Vicerrectorado de Extension Cultural y Estudiantes.

Procedimiento para garantizar la formacion del profesorado.

La docencia de calidad demanda una adecuada preparacién, con una actualizacién constante y
una formacién permanente. Una de las maneras de conseguirlo es por medio de los programas de
formacion del profesorado universitario que ofrezca la oportunidad de adquirir la competencia
necesaria para un ejercicio profesional méas eficiente y satisfactorio. Para ello, la Universidad de
Vigo, a través del Vicerrectorado competente, pone en marcha las siguientes acciones:

a) Programa de Formacion Permanente del Profesorado: El principal objetivo de este
programa es promover la actualizacién en aspectos didacticos y pedagdgicos del personal
docente e investigador, proporcionando la preparacion necesaria en aquellos aspectos que
atafien a la planificacién, desarrollo y evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje e
integracion de las nuevas tecnologias en la ensefianza. Para facilitar la participacion del
profesorado en estos cursos se ha realizado una doble oferta, por una parte una
convocatoria oficial con cursos ya organizados, y una convocatoria de cursos “a demanda”.

b) Programa de Formacion del Profesorado Novel: Se promueve este programa de Formacion
dirigido a los nuevos profesores e profesoras de la Universidade de Vigo con reducida o
ninguna experiencia previa de ensefianza en la universidad. Sus finalidades son: dar a
conocer el contexto institucional docente, investigador y de gestion de la Universidade de
Vigo, desarrollar actitudes y comportamientos positivos frente a la docencia universitaria y
aprender a planificar la ensefianza en el ambito universitario.
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7. RECURSOS, MATERIALES Y SERVICIOS

Disponibilidad y adecuacidn de recursos materiales y servicios

7.1. Justificacion

La Facultad de Ciencias dispone en el Edificio Politécnico del Campus de As Lagoas
de Ourense de un total de 14 aulas para docencia presencial, 2 de estas aulas tienen
una capacidad de 140 alumnos (70 en posicion de examen) y 12 de ellas tienen una
capacidad de 54 alumnos. Todas las aulas cuentan con cobertura wifi, lo que permite
al alumnado a acceder a recursos online dispuestos en las herramientas de docencia
de los que dispone la Universidad de Vigo (http:/faitic.uvigo.es/), asi como de sistemas
de proyeccion multimedia. Ademas, la Facultad de Ciencias de Ourense dispone de 2
Aulas de Informética, de 24 posiciones cada una de ellas, donde se imparte la
docencia que requiere un soporte informatico especifico. Dichas aulas fuera de los
periodos docentes se encuentran en régimen de libre acceso, facilitando al alumnado
el uso de los recursos correspondientes. Ademas de la infraestructura informética,
dichas aulas disponen también de sistemas de proyeccion multimedia de las mismas
caracteristicas que las Aulas para docencia presencial.

La Facultad de Ciencias dispone, ademas, en el Edificio Politécnico del Campus de As
Lagoas de Ourense de un total de 10 laboratorios docentes para docencia practica,
con capacidades comprendidas entre los 12 y los 24 alumnos. Dichos laboratorios
disponen de las infraestructuras necesarias para impartir la docencia de laboratorio
recogida en la presente memoria. Ademas existen otros 10 laboratorios de
investigacion de las areas de conocimiento implicadas equipados con las siguientes
infraestructuras:

HPLC

Cromatdégrafo de gases
Muestradores de calidad biol6gica ambiental.
Difracciéon de luz por laser.
Espectofotometros.
Espectofluorimetros.

IR.

Viscosimetros/Reémetros.
Tensiometros.

Balanzas Langmuir.
Microscopios.

Microscopios de angulo Brewster.
Reactores de alta presion.
Fermentadores.

O

O 0O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0oOOoOOo

La Facultad de Ciencias dispone ademas de un invernadero y de una finca de
practicas en el Campus Universitario que permitiria la imparticion de la docencia
especifica de las asignaturas de la Especialidad de Ciencias Agrarias y Alimentarias.

La Universidad de Vigo dispone también de una Planta Piloto en el Centro de
Investigacién, Transferencia e Innovacion (CITI), sito en el Parque Tecnoldgico de
Galicia (Ourense) de 800 m?® Dicha planta tiene un caracter mixto docente e
investigador y dispone del siguiente equipamiento e infraestructuras a escala piloto
gue permitiria impartir la docencia especifica de las asignaturas de la Especialidad de
Procesos en la Industria Alimentaria:
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Equipo multi-tecnologia de procesamiento con membranas
Extractor de CO2 supercritico

Unidad de purificacion de biomoléculas

Equipo de fermentacion de cubas multiples

Equipo de fermentacién de 50 litros con generador de vapor
Reactor de alta presion

Equipo de Altas Presiones Hidrostaticas (HPP)

o Clarificadora centrifuga

En el momento actual, la Universidad de Vigo tiene firmado un convenio marco de
colaboracion con la fundacion Centro Tecnolégico de la Carne y de la Calidad
Alimentaria, sito en el Parque Tecnolégico de Galicia (Ourense), que dispone de una
Planta Piloto para la elaboracion de productos alimentarios.

O O O O O O O

Adicionalmente el alumno podra hacer uso de la Biblioteca Central de la Universidade
de Vigo. En la web http://www.biblioteca.uvigo.es/biblioteca gl/ se encuentra toda la
informacién necesaria sobre la misma. Por otra parte en la Biblioteca Central del
Campus de Ourense, donde se ubica la Facultad de Ciencias (http://about.me/bcour) se
dispone actualmente de 400 puestos de lectura.

En el siguiente enlace http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/search*gag/ encontramos el
catalogo de la universidad con la bibliografia recomendada, recursos electrénicos,
nuevas adquisiciones, buzén de sugerencias y blog de la Universidad.

Por ultimo, para complementar dichos medios materiales contamos con medios
virtuales disponibles en la propia pagina Web del master y, sobre todo, con el soporte
de la plataforma tecnoldgica para la ensefianza virtual de la Universidad de Vigo
(FAITIC/PlataformaTEMA). Los coordinadores y muchos de los docentes del master
tienen ya experiencia con esta plataforma en las asignaturas de grado, por lo que no
habra tan siquiera ningun coste de entrada en la adaptacion del soporte virtual a la
docencia del master.

Los mecanismos de revision y mantenimiento de los materiales se realizardn de
acuerdo con lo establecido en el SGIC (Sistema de Garantia Interna de Calidad) de la
Facultad de Ciencias de la Universidade de Vigo. El documento completo se encuentra
en la pagina web de la facultad http://www.fcou.uvigo.es/s-garantia-de-calidad.html|

Existen una serie de rutinas orientadas a garantizar el mantenimiento de los mismos
para que desempefien de forma sostenida en el tiempo la funcién para la que estan
previstos. Con ese fin se actla en colaboracion directa con la Unidad Técnica de la
Universidad de Vigo.

Las instalaciones cumplen con los requisitos de accesibilidad que marca la normativa
vigente. Regularmente se evalla la accesibilidad de los mismos para personas
discapacitadas y todos los afios se revisan y se subsanan las posibles incidencias al
respecto en colaboracion con el Vicerrectorado correspondiente y la mencionada
Unidad Técnica.

Dado el caracter experimental del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y
Ambiental se hace muy importante la puesta a punto de todos los mecanismos
necesarios para la seguridad y prevencion de riesgos en los laboratorios, aulas y
planes de emergencia. En este sentido la Universidad de Vigo cre6 el "Servicio de
Prevencion de Riesgos Laborales" con el fin de garantizar la salud y seguridad de
todas las personas que trabajan en las instalaciones de la Universidad de Vigo. Entre
las acciones de las que se ocupan se pueden mencionar la planificaciéon de las
diferentes actividades de prevencion, capacitacion para el trabajo y la informacion
sobre seguridad y salud, la realizacion de inspecciones de seguridad. En la pagina
web de dicho servicio (http://www.uvigo.es/uvigo gl/administracion/prevencion/) se
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describen todos los protocolos de actuacion incluido el "Manual de Seguridad y salud

en los

laboratorios";

(http://www.uvigo.es/opencms/export/sites/uvigo/sites/default/uvigo/DOCUMENTOS/xerencia/D

VD.014 - Gallego Laboratorio.pdf).

7.2. Convenios

La Facultad de ciencias posee en la actualidad convenios de movilidad con las
siguientes Universidades:

Albert-Ludwigs-Univerisét Feriburg (Alemania)
Georg-August-Univerisat Gottingen (Alemania)
Comenius University in Bratislaba (Eslovaquia)
University of Oulu (Finlandia)

Université Paul Sabetier-Tolousse Il (Francia)
Université Haut Normandie-Caen (Francia)

National and Kapodistrian University of Athens (Grecia)
Universita degli Studi di Genoa (ltalia)

Universita degli Studi di Milano-Bicocca (Italia)
Institute of Technology Sligo (Irlanda)

Uniwersytet Im. Adama Mickiewicza Poznaiu (Polonia)
Uniwersytet Jagiellonski (Polonia)

Uniwersytet Mikolaja Kopernika (Polonia)
Universidade do Algarve (Portugal)

Universidade de Tras-os-montes e Alto Douro (Portugal)
Universidade do Minho (Portugal)

Universidade do Porto (Portugal)

Instituto Politécnico de Leiria (Portugal)

Instituto Politécnico de Viana do Castelo (Portugal)
Universitatea "Alexandru loan Cuza" lasi (Rumania)
Istambul Technical University (Turquia)

University of Sheffield (UK)

Ademas colabora, entre otras, con las siguientes empresas relacionadas con la Industria

Agroali

mentaria o Ambiental:
Nestle
Ence
Coca-cola
Coren
Rianxeira
Aceites Abril
Xeoaquis
Acciona
Grupo cuevas
Chemtex
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los siguientes indicadores y su justificacion.

8.1.1. Justificacién de los indicadores

Indicadores:

e Tasa de Graduacion: Se entiende la tasa de graduaciéon como el porcentaje de
postgraduados que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto.

e Tasa de Abandono: Se entiende como el porcentaje de estudiantes de una
cohorte de nuevo ingreso que no obtuvieron el titulo en el curso de referencia.

e Tasa de Eficiencia: Relacién porcentual entre el nUmero total de créditos del plan
de estudios de los que debieron superar a lo largo de sus estudios el conjunto de
postgraduados de un determinado afio académico y el niUmero total de créditos de
los que realmente han tenido que matricularse.

e Tasa de Rendimiento: Relacion porcentual entre el nimero total de créditos
matriculados por el conjunto de postgraduados de un determinado afio académico
y el nimero total de créditos que han superado.

Justificacion:

En funcién de estos cuatro indicadores, la Facultad de Ciencias establece las tasas
de graduacion, abandono, eficiencia y rendimiento de partida para el presente titulo
de Master, apoyandose asimismo en la experiencia previa adquirida con el Master
universitario de Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria de 120 ECTS con doble via
(profesional e investigadora) y 3 especialidades (Ciencias agrarias y alimentarias,
Procesos en la industria alimentaria y Nutricion Humana) regulado por el Decreto de
2005 y el Master Universitario de Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria de 60 ECTS y
dedicado exclusivamente a la via de investigacion para la formacién de doctores.

Ahora se plantea su reforma como Master Universitario de Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria y Ambiental, con las especialidades de Ciencias Ambientales,
Ciencias Agrarias y Alimentarias, y Procesos en la Industria Alimentaria, de 60 ECTS
y dedicado exclusivamente a la via de investigacion para la formacién de doctores.

En cualquier caso, aunque se pretende la mejora constante de estos indicadores a
medida que trascurra la marcha del programa del master universitario de
investigacion que pretende formar doctores, de partida se sefialan como mas
probables de acuerdo con la tendencia de programas de doctorado similares en el
centro los que a continuacion se sefialan en la tabla.

Tasa de graduacion* > 90%
Tasa de abandono* <10%
Tasa de eficiencia* 2 80%
Tasa de rendimiento* = 90%
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Resultados obtenidos durante los

ultimos afos:

2009-10 2010-11 2011-12 2012-13
Tasa de
rendimiento 90,2 (H) 83,4 (H) 100 (H) 98,04 (H)
desagregado por 98,5 (M) 94,9 (M) 100 (M) 98,51 (M)
sexo y cohorte
Tasa de abandono 8,3 (H) 18,2 (H) 0 (H) 0 (H)
desagregado por
sexo y cohorte 6,7 (M) 18,2 (M) 6 (M) 0 (M)
Tasade
graduacion 100,0 (H) 63,6 (H) 88 (H) 97,3 (H)
desagregado por 93,3 (M) 72,7 (M) 94 (M) 100 (M)
sexo por cohorte
Tasa de éxito 100,0 (H) 98,6 (H) 100 (H) 100 (H)
desagregado por
sexo 99,2 (M) 99,5 (M) 99 (M) 100 (M)
Tasa de eficiencia 94,3 (H) 94,8 (H) 100 (H) 100 (H)
desagregado por
sexo 87,3 (M) 88,9 (M) 99 (M) 100 (M)

Los valores obtenidos durante los 4 ultimos afios para los indicadores, cumplen con
las estimaciones realizadas en la memoria.
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