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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 el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenacion de las Enseiianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad Politécnica de Cartagena Escuela Técnica Superior de Ingenieria 30013104
Agronémica
NIVEL DENOMINACION CORTA
Master Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y

Alimentario

DENOMINACION ESPECIFICA

Cartagena

Master Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario por la Universidad Politécnica de

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ingenieria y Arquitectura

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

No

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

FRANCISCO ARTES HERNANDEZ

Coordinador del Master

Tipo Documento

Numero Documento

N .
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
José Antonio Franco Leemhuis Rector

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

José Luis Munoz Lozano

Vicerrector de Ordenacion Académica

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO | TELEFONO

Plaza Cronista Isidoro Valverde s/n, 30202 Cartagena -

E-MAIL PROVINCIA FAX

[ ] Muria [
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacion, acceso,
rectificacion y cancelacion a los que se refiere el Titulo III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de caracter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios telematicos 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: Murcia,a _ de de

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATOS BASICOS

Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario por
la Universidad Politécnica de Cartagena

Anexo 1.

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Master Master Universitario en Técnicas Avanzadas en No Ver Apartado 1:

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingenieria y Arquitectura

Produccién agricola y Industria de la alimentacion

explotacion ganadera

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CcODIGO

UNIVERSIDAD

064

Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TITULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS
FORMATIVOS

60 8

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

32 0 20

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Politécnica de Cartagena
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO
30013104 Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica

1.3.2.1. Datos asociados al centro

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION
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25 22

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRiICULA MAXIMA
PRIMER ANO 40.0 60.0
RESTO DE ANOS 4.0 56.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 30.0
RESTO DE ANOS 4.0 38.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.upct.es/estudios/master/documentos_comunes/BORM_25476 260806 Normas Progreso Permanencia.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y 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 investigacion

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados 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.

GENERALES

CQ2 - Ser capaz de concebir y poner en practica un proceso de iniciacion a la investigacion en el ambito agroalimentario

CG3 - Entender que se debe realizar una investigacion original para contribuir a la ampliacion de las fronteras del conocimiento en
el amibto agroalimentario

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigacion y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

CGS5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y cientifica y con la sociedad en general acerca de su ambito de
conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad cientifica internacional

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance cientifico y tecnologico en el ambito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CT3 - Continuar aprendiendo de forma auténoma

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

CTS5 - Aplicar a la practica los conocimientos adquiridos

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones

CT7 - Disefiar y emprender proyectos innovadores

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentacion

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientifica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito de la
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del master

CES - Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el &mbito agroalimentario

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

| 4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

| 4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION
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4.2. Requisitos de acceso y Criterios de admision

Requisitos de acceso

De acuerdo con lo establecido en el articulo 17.2 del Real Decreto 1393/2007, de Ordenacion de las Ensefianzas Universitarias oficiales, modificado
por el Real Decreto 861/2010, "La Universidad incluira los procedimientos y requisitos de admision en el plan de estudios, entre los que podran figurar
complementos formativos en algunas disciplinas, en funcién de la formacion previa acreditada por el estudiante. Dichos complementos formativos po-
dran formar parte del Master siempre que el nimero total de créditos a cursar no supere los 120."

La Universidad Politécnica de Cartagena dispone de unas "Normas de Admisién y Matricula en las ensefianzas de Master Universitario". Segun esta
Normativa, los requisitos académicos para el acceso a las ensefianzas de Master Universitario son los siguientes:

1) Estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol, o declarado expresamente equivalente, u otro expedido por una institucion de educacion
superior del Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES) que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas nivel de Master.

2) Quienes acrediten poseer un titulo extranjero no homologado en Espafia y ajeno al Espacio Europeo de Ensefianza Superior (EEES), y obtengan la
comprobacion de nivel. En este procedimiento se verificara que el titulo del solicitante tiene un nivel de formacion equivalente a los correspondientes
titulos universitarios oficiales espafioles, siempre que dicha titulacion extranjera faculte en el pais expedidor, para el acceso a ensefianzas de postgra-
do. 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 los estudios objeto de esta Normativa.

3) Requisitos especificos del programa: Para el acceso a un determinado titulo de master, los solicitantes deberan estar en posesion del titulo requeri-
do por el mismo como formacién previa, en su caso.

Criterios de admision

No se contemplan pruebas de acceso ni condiciones o pruebas de acceso especiales adicionales a las ya mencionadas. En todo caso, sera la Univer-
sidad la que establezca, con caracter general, este tipo de Criterios. Dicho esto, si en un futuro cambiasen las normas de la Universidad, o la Junta de
Centro estableciera alguna prueba de acceso adicional especifica, el 6rgano encargado de llevar a cabo su aplicacién seria la Comision Académica
del Master, o la que pudiera asumir sus funciones en el futuro, dado que los profesores que la integran poseen la cualificacion docente e investigadora
suficiente para tal fin.

En el caso de que el nimero de aspirantes a cursar el titulo de Master propuesto supere al de plazas ofertadas, la admision se hara atendiendo como
criterio prioritario la titulacion cursada y, en segundo lugar, el expediente académico del solicitante, del siguiente modo:

-Titulaciones recogidas en el perfil de ingreso: Nota del expediente x 1
-Titulaciones no recogidas en el perfil de ingreso: Nota del expediente x 0,8

La nota media del expediente académico del alumno, sera obtenida segun el procedimiento recogido en las "Normas sobre el calculo de la nota media
de los expedientes académicos de la Universidad Politécnica de Cartagena" (Aprobadas por el Consejo de Gobierno de la UPCT en la sesion celebra-
da el 26 de noviembre de 2012).

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados

Los estudiantes de nuevo ingreso son aquéllos que se matriculan en un programa formativo determinado por primera vez. La Universidad acoge a es-
tos estudiantes orientandoles en el funcionamiento y organizacién de todo lo relacionado con la titulacién, el Centro, la Universidad y demas aspectos
que favorezcan su integracion en el programa formativo y en la Universidad.

Las actividades de acogida y orientacion de estos estudiantes se desarrollan cada curso académico. Dichas actividades incluyen:

1. Acciones de acogida y orientacién gestionadas por el centro:

a) El plan de accion tutorial: actuacién mediante la que se pone a disposicién de los estudiantes de nuevo ingreso un profesor que les orienta en todos
aquellos aspectos que puedan facilitar su adaptacion al Centro y a su titulacion.

b) La jornada de bienvenida: actuacion en la que se proporciona a los estudiantes de nuevo ingreso informacion general sobre la Universidad, el Cen-
tro, su organizacion y recursos, y las titulaciones en las que se han matriculado. Ademas, en esta jornada se presentan algunos Servicios de la Univer-
sidad como el Servicio de Documentacion, el Servicio de Estudiantes y Extension Universitaria y el Servicio de Relaciones Internacionales.

c) La edicién digital de la Guia Académica y la pagina web del centro.

2. Acciones de acogida y orientacién gestionadas por la Universidad:
a) El asesoramiento a los estudiantes de nuevo ingreso, llevado a cabo por el SEEU.
b) Difusién de material con informacion de la Universidad y sus titulaciones:

i) Infoalumno, que es un portal integrado en la pagina web de la UPCT que incluye informacién académica relativa a los planes de estudios de las dife-
rentes titulaciones, asi como las versiones electrénicas de distintas Guias y un acceso a la secretaria virtual.

i) La Guia de matricula.
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ii) La Agenda Universitaria.

Ademas de las acciones llevadas a cabo por el Centro, los sistemas de apoyo y orientacion a los estudiantes de la Universidad se centralizan a través
del SEEU. En él los estudiantes encuentran, no solo informacién académica relativa a las distintas titulaciones de la Universidad, sino también orienta-
ciéon en materia de becas de estudio, practicas en empresa, actividades socioculturales y deportivas.

Por ultimo, también se dispone de programas de apoyo especificos para estudiantes discapacitados y para quienes puedan necesitar ayuda psicope-
dagdgica. Estos programas agrupan diferentes actividades que persiguen atender las necesidades especificas de los estudiantes de la UPCT con dis-
capacidad (http://www.upct.es/contenido/seeu/index.php).

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias

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

4.4. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos

Las normas referidas a la transferencia y reconocimiento de créditos en las ensefianzas de Master de la
UPCT vienen recogidas en el articulo 10 del  Reglamento de Estudios Oficiales de Master y Doctoradog, de
la UPCT, aprobados por Consejo de Gobierno el 13 de Abril de 2011 y modificados por Consejo de Gobierno
el 11 de Julio de 2012 (http://www.upct.es/contenido/estudios_postgrado/documentos/Reglamento_M
+D_Modificado_Consejo_Gobier_11-7-2012.pdf).

Con el objeto de facilitar el proceso de transformacion de las ensefianzas universitarias y evitar incertidumbres, es
oportuno establecer claramente los criterios de reconocimiento de créditos para el estudiante y titulados de siste-
mas anteriores. En dicho sentido, el reconocimiento de créditos se llevara a cabo siempre de acuerdo con el mencio-
nado Reglamento de la UPCT sobre estudios Oficiales de Master y Doctorado, y el Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, y modificado por el RD
861/2010, de 2 de julio. El procedimiento y la documentacion a aportar para la solicitud del reconocimiento de crédi-
tos sera el establecido en las normas e instrucciones de admisién y matricula antes de cada curso académico.

En ese sentido, ademas del posible reconocimiento de los créditos cursados en ensefianzas universitarias (de
acuerdo con lo establecido en los articulos 10.2 y 10.3 del 4 Reglamento de Estudios Oficiales de Master y
Doctoradoy, de la UPCT), podran reconocerse también, hasta un maximo total de 9 ECTS, créditos por experiencia
laboral y profesional, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo
y sea debidamente acreditada, no pudiendo ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los Traba-
jos de Fin de Master.

En el caso de estudiantes o titulados de otras ensefianzas o Universidades, se procedera a estudiar el reconoci-
miento de las asignaturas solicitadas, aplicando el procedimiento para la resolucion de solicitudes de reconocimiento
de créditos establecido por la UPCT.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases tedricas en el aula

Clases de problemas en el aula

Sesiones practicas de laboratorio, campo o planta piloto

Sesiones practicas en aula de informatica

Actividades de trabajo cooperativo

Tutorias

Asistencia a seminarios

Visitas a empresas e instalaciones

Realizacion de actividades de evaluacion formativas y sumativas

Realizacion de examenes oficiales

Exposicion de trabajos / informes

Otras actividades presenciales

Trabajo / estudio individual

Preparacion de trabajos / informes

Preparacion de trabajos / informes en grupo

Otras actividades no presenciales

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Practicas de campo, laboratorio, aula de informatica o planta piloto

Resolucion de ejercicios y problemas

Evaluacién continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Prueba oficial individual

Pruebas intermedias de evaluacion continua

Evaluacion de practicas, visitas y seminarios a partir de Isa memorias e informes correspondientes

Resolucion de casos, cuestiones teoricas, ejercicios practicos o problemas propuestos por el profesorado

Exposicion y defensa de trabajos individuales y de grupo

Preparacion de seminarios y debates cientificos

Asistencia y participacion en clases y practicas

Asistencia a seminarios y visitas a empresas

Otras actividades de evaluacion

5.5 NIVEL 1: Asignaturas optativas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Métodos de investigacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 16

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
12 4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de biologia celular y molecular / Molecular and cellular biology techniques

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Herramientas de genémica en investigacion / Genomic tools in research

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Disefio de experimentos en investigacion agraria y alimentaria / Experimental design in food and agricultural research

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4
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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Economia de la competitividad y la innovacion tecnologica en el sector agroalimentario / Economics of competitiviness and
technological innovation in the agri-food sector

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTS ASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Cuatrimestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Técnicas de Biologia Celular y Molecular

1.1.- Conocer los conceptos basicos sobre la secuenciacion de ADN en el ambito de secuenciacién Sanger y Next-Generation Sequencing.

1.2.- Entender los conceptos basicos de la microscopia electronica de barrido.

1.3.- Entender los principios basicos de la separacion de metabolitos por HPLC.

1.4.- Conocer el funcionamiento y utilidad de la citometria de flujo en el ambito agroalimentario.
1.5.- Aprender los principios basicos de la protedmica y separacién de proteinas.

1.6.- GC-MS y sus aplicaciones en la industria agroalimentaria.

2. Herramientas de genémica en investigacion

2.1.- Conocimiento de la estructura de los genomas

2.2.- Entender las técnicas de estudio de gendmica estructural

2.3.- Conocimiento del funcionamiento del genoma

2.4.- Conocer las técnicas de analisis de transcriptomas

2.5.- Aprender las metodologias utilizadas para la obtencion de ganancia y pérdida de funcién de genes.

2.6.- Tener conocimientos basicos de uso de programas BLAST, CLUSTALX y NJPLOT

3. Disefio de experimentos en investigacién agraria y alimentaria
3.1.- Ensefiar como platear hipétesis y disefiar un experimento cientifico.

3.2.- Familiarizar al alumno con los diferentes tipos de disefios, especialmente aquellos mas comunes en agricultura y alimentacion.

3.3.- Describir los modelos matematicos para analizar los resultados de cada disefio,y finalmente aceptar o rechazar la hipotesis de partida.

3.4.- Dar una vision global de las limitaciones y capacidades de inferir conclusiones de los resultados de uno varios experimentos.

4. Economia de la competitividad y la innovacion tecnolégica en el sector agroalimentario
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Al finalizar la ensefianza de esta asignatura, el alumno:

4.1.- Conocera los conceptos basicos de la innovacion, el cambio tecnolégico y la creacion de empresas de base tecnoldgica en el &mbito agroalimen-
tario.

4.2.- Conocera la estructura del sistema de ciencia, tecnologia e innovacion agroalimentaria.

4.3.- Conocera y sabra utilizar las teorias y metodologias para el analisis de la adopcién y difusién de innovaciones.

4.4 .- Sabra evaluar desde el punto de vista econémico una mejora tecnoldgica o una innovacion en el ambito agroalimentario.
4.5.- Conocera y sabra utilizar las metodologias para el analisis de la competitividad de las empresas agroalimentarias.

4.6.- Conocera el papel que juega la 1+D+i en la competitividad de las empresas agroalimentarias y sabra analizar su impacto en dicha competitividad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenido detallado de asignaturas en: http://taidaa.upct.es/plan_estudios_master.php#plan_estudios

1. Técnicas de Biologia Celular y Molecular

1.1.- Secuenciacién de ADN Sanger y Next-Generation Sequencing.
1.2.- Microscopia electrénica de barrido.

1.3.- HPLC.

1.4.- Citometria de flujo.

1.5.- Proteémica y separacion de proteinas.

1.6.- GC-MS.

2. Herramientas de genémica en investigacion

2.1.- Estructura de los genomas.

2.2.- Genomica fisica.

2.3.- Procesos de activacion y silenciamiento del genoma. Factores de transcripcién y epigenética.
2.4 .- Andlisis transcriptémico y gendmica funcional.

2.5.- Técnicas de ganancia y pérdida de funcion. Abordajes masivos.

2.6.- Evolucion de genomas.

3. Disefio de experimentos en investigacion agraria y alimentaria
3.1.- Introduccion.

3.2.- Estadistica descriptiva.

3.3.- Probabilidad y distribuciones.

3.4.- Test de hipotesis.

3.5.- Introduccion al analisis de varianza.

3.6.- Andlisis de varianza con un factor.

3.7.- Anédlisis de varianza con factores multiples.
3.8.- Supuestos del andlisis de varianza.

3.9.- Separacion de medias en grupos homogéneos.
3.10.- Regresion lineal.

3.11.- Correlacion.

3.12.- Regresion multiple.
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3.13.- Analisis de proporciones.

3.14.- Estadistica no paramétrica.

4. Economia de la competitividad y la innovacion tecnolégica en el sector agroalimentario

4.1.- Innovacion, cambio tecnoldgico y emprendimiento en el sector agroalimentario.

4.2.- El sistema de ciencia, tecnologia e innovacion agroalimentaria.

4.3.- Analisis de la adopcion y difusién de innovaciones en el sector agroalimentario.

4.4 .- Evaluacion econémica de innovaciones en el sector agroalimentario.

4.5.- Analisis de la competitividad de las empresas agroalimentarias: productividad, eficiencia, costes y desempefio.

4.6.- La I+D+i como fuente de ventaja competitiva para las empresas agroalimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulacion. Las competencias a adquirir son:

1. Técnicas de Biologia Celular y Molecular
Describir, a nivel de usuario principiante, técnicas de secuenciacion, analisis de polimorfismos de ADN por punto de fusidn, microscopia electrénica de
barrido, cromatografia de gases-espectrometria de masas, HPLC, citometria de flujo y electroforésis de proteinas.

2. Herramientas de gendmica en investigacion

Describir la estructura de genomas y métodos de andlisis.

Manejar, a nivel de usuario principiante, programas bioinformaticos para busqueda de secuencias en bases de datos. Programas Clustal X, BLAST y
NJPLOT.

Describir los conceptos basicos de filogenética.

3. Disefio de experimentos en investigacién agraria y alimentaria
Plantear de forma auténoma experimentos (problemas e hipétesis).
Analizar resultados para aceptar o rechazar hipotesis de partida e inferir conclusiones.

4. Economia de la competitividad y la innovacion tecnolégica en el sector agroalimentario
Analizar los procesos de innovacion, cambio tecnoldgico y creacion de empresas en el sector agroalimentario.
Evaluar econémicamente una innovacion en el ambito agroalimentario y determinar los factores empresariales competitivos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigacion y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

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 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientifica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el &mbito de la
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del master

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas en el aula 120 100

Clases de problemas en el aula 8 100

Sesiones practicas de laboratorio, campo o |12 100

planta piloto
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Sesiones practicas en aula de informatica |12 100
Actividades de trabajo cooperativo 12 0
Tutorias 40 100
Asistencia a seminarios 4 100
Realizacion de actividades de evaluacion |10 100
formativas y sumativas

Realizacion de examenes oficiales 12 100
Exposicion de trabajos / informes 30 100
Trabajo / estudio individual 100 0
Preparacion de trabajos / informes 50 0
Preparacion de trabajos / informes en 20 0
grupo

Otras actividades no presenciales 50 0
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Practicas de campo, laboratorio, aula de informatica o planta piloto

Resolucion de ejercicios y problemas

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba oficial individual 25.0 70.0
Pruebas intermedias de evaluacion 5.0 30.0
continua

Evaluacion de practicas, visitas y 20.0 25.0
seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0
individuales y de grupo

Otras actividades de evaluacion 5.0 5.0
NIVEL 2: Biotecnologia agroalimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

12 8
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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagaciéon y produccion de compuestos de interés industrial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: La defensa vegetal: herramientas biotecnolégicas para la obtencién de plantas resistentes a enfermedades / Plant defence:
biotechnological tools to obtain resistant plant to diseases

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnologia y genética en la mejora animal

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria / Research in food and vegetable biotechnology

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Estrategias para potenciar los mecanismos naturales de tolerancia al estrés en plantas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Técnicas Avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y produccion de compuestos de interés industrial.

1.1.- Conocer los factores que determinan las respuestas del material vegetal cultivado in vitro y laforma de modificarlos.

1.2.- Analizar, explicar y discutir las caracteristicas de instalaciones y procesos dedicados al cultivo invitro.

1.3.- Proponer procesos nuevos, o mejoras de los existentes, para optimizar y rentabilizar laproduccion de plantas y/o la produccién de metabolitos por

material cultivado in vitro.

2.- La defensa vegetal: herramientas biotecnolégicas para la obtencion de plantas resistentes a las enfermedades.

2.1.- Conocer los mecanismos generales de accion de los diferentes patégenos vegetales.
2.2.- Distinguir entre defensa vegetal activa y pasiva.

2.3.- Explicar en qué consisten los mecanismos de defensa pasiva en plantas.

2.4.- Explicar en qué consisten los mecanismos de defensa activa en plantas.

2.5.- Conocer las bases genéticas de la interaccién planta-patégeno.

2.6.- Distinguir entre los diferentes tipos de resistencias sistémicas.

2.7.- Conocer las herramientas biotecnoldgicas existentes para la induccién de resistencia en plantas.
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3.-Biotecnologia y genética en la mejora animal.

3.1.- Presentar conceptos de las poblaciones animales, y dar a entender como se ha estructurado y desarrollado la mejora genética en las produccio-
nes animales.

3.2.- Introducir fundamentos de la genética cuantitativa y sus aplicaciones en los programas de mejora genética.

3.3.- Presentar la genética molecular como una nueva herramienta, y conocer sus campos de aplicacion.

4.-Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria.
4.1.- Conocer las fuentes de informacion para investigacion, desarrollo e innovacion de estos productos.
4.2.- Conocer los conceptos basicos sobre el curso.

4.3.- Aprender a ejecutar un experimento y a analizar cuéles son los puntos mas importantes a tener en cuenta para evaluar la calidad global del pro-
ducto.

4.4.- Conocer las bases conceptuales de la biotecnologia aplicada a la produccion de alimentos y de cepas de microorganismos de interés.

4.5.- Conocer técnicas biotecnoldgicas aplicables a la produccion alimentaria actual.

4.6.- Conocimientos basicos sobre el mercado para el disefio de nuevos productos y su investigacion de mejora.

4.7.- Conocer las principales innovaciones en este campo y su relacién con otros.

4.8.- Aprender a identificar y cuantificar mediante técnicas biotecnoldgicas alternativas a las tradicionales los microorganismos por ser contaminantes
alimentario.

5.- Estrategias para potenciar los mecanismos naturales de tolerancia al estrés en plantas

5.1.- Conocer los principios que determinan la generacion de estrés ambiental en las plantas.

5.2.- Conocer los mecanismos intrinsecos de resistencia.

5.3.- Conocer las herramientas metodoldgicas y conceptuales necesarias para detectar y evaluar el nivel de estrés al que se encuentran sometidas las
plantas.

5.4.- Conocer las estrategias actuales para potenciar los mecanismos de resistencia al estrés medioambiental en plantas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenido detallado de asignaturas en: http://taidaa.upct.es/plan_estudios_master.php#plan_estudios

1.- Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y producciéon de compuestos de interés industrial.
1.1.- Introduccion.

1.2.- Limitaciones de la micropropagacién vegetal.

1.3.- Aplicaciones de las técnicas de micropropagacion.

1.4.- Impacto econdmico de la micropropagacion. Principales productores y mercado de las plantas micropropagadas.
1.5.- Introduccion al estudio del potencial biosintético de las plantas. Aprovechamiento industrial.

1.6.- Cultivos a escala industrial.

1.7.- Aplicaciones de las técnicas de produccion in vitro de metabolitos.

2.- La defensa vegetal: herramientas biotecnolégicas para la obtencion de plantas resistentes a las enfermedades.
2.1.- Introduccioén.

2.2.- Patogenos.

2.3.- Sistemas de defensa vegetal. Defensa pasiva.

2.4.- Sistemas de defensa vegetal. Defensa activa.

2.5.- Bases genética y molecular de la interaccién planta-patégeno
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2.6.- Resistencias sistémicas.

2.7.- Herramientas Biotecnoldgicas y uso de recursos genéticos.

3.- Biotecnologia y genética en la mejora animal.

3.1.- Evolucion historica de la mejora genética en la produccion animal
3.2.- Genética cuantitativa

3.3.- El proceso de seleccion animal

3.4.- Metodologia basica empleada en genética molecular

3.5.- Anédlisis de loci de caracteres cuantitativos

3.6.- Perspectivas de futuro: Animales transgénicos. Genes y enfermedades. Desarrollos genéticos

4.- Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria.

4.1.- Biotecnologia y calidad de fruto. Revisién de recientes innovaciones y estrategias.

4.2.- Mejora vegetal orientada a calidad de fruto. Quantitative trait loci y marcadores moleculares. Lineas casi isogénicas y mapeo de QTLs.
4.3.- Disefio experimental y analisis estadistico. Desde andlisis de varianza a estadistica multivariante.

4.4 .- Gestion de la calidad orientada a biotecnologia y mejora vegetal. Aspectos del mercado asociados con el disefio de innovaciones orientada al
consumidor.

4.5.- Conceptos basicos de regulacion génica

4.6.- Redes de genes y motivos de red.

4.7 .- Estructura global de redes de genes.

4.8.- Control temporal de la expresién génica.

4.9.- Biotecnologia aplicada a la produccion alimentaria. Estrategias y desarrollos.

4.10.- Aplicaciones y técnicas biotecnoldgicas aplicadas a la produccién de microorganismos de interés alimentario.

4.11.- Métodos moleculares para la deteccion, identificacion y cuantificacion de microorganismos contaminantes de alimentos.

5.- Estrategias para potenciar los mecanismos naturales de tolerancia al estrés en plantas

5.1.- Introduccion. Factores estresantes y produccion. Terminologia: adaptacion, aclimatacion, tolerancia. Mecanismos de tolerancia
5.2.- ; Cémo se mide el estrés?

5.3.- La respuesta de las plantas al estrés: Fases de la respuesta

5.4.- Sefalizacion del estrés: Percepcion, transduccioén y respuesta

5.5.- El fenémeno de la resistencia cruzada

5.6.- Induccién de la tolerancia mediante bioestimulantes

5.7.- Aproximaciones biotecnolégicas para mejorar la resistencia de las plantas a condiciones medioambientales extremas

5.8.- Evaluacién de casos concretos. Mecanismos de tolerancia de las plantas a distintos tipos de estrés abiético: contaminantes medioambientales,
temperaturas extremas, luz, estrés salino, estrés hidrico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulacion. Las competencias a adquirir son:

1.- Técnicas Avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y produccion de compuestos de interés industrial.

- Interpretar, discutir criticamente y transmitir oralmente articulos de investigacién sobre el tema.

- Detectar errores de disefio y buscar soluciones a los mismos en instalaciones dedicadas al cultivo in vitro de material vegetal.

- Dominar las técnicas de manipulacion empleadas en el cultivo in vitro de material vegetal con el fin de multiplicarlo, conservarlo y obtener metabolitos
de interés industrial.

2.- La defensa vegetal: herramientas biotecnolégicas para la obtencion de plantas resistentes a las enfermedades.
- Interpretar, discutir criticamente y transmitir oralmente articulos de investigacién sobre el tema.
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- Encontrar soluciones para el control de enfermedades en cultivos.
Es recomendable que el alumno tenga buenos fundamentos en Biologia, Fisiologia Vegetal y Genética.

3.-Biotecnologia y genética en la mejora animal
- Describir los fundamentos de la mejora genética animal y su aplicacién en la practica
- Establecer y desarrollar programas de mejora genética de las especies ganaderas

4 -Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria
Disefiar y analizar experimentos en biotecnologia vegetal y alimentaria.

5.- Estrategias para potenciar los mecanismos naturales de tolerancia al estrés en plantas

Mostrar una vision amplia y multidisciplinar de la fisiologia del estrés en plantas, asi como de los procedimientos metodoldgicos que permiten mejorar
la resistencia de las plantas frente al estrés.

Identificar y analizar, de forma auténoma y original, problemas susceptibles de ser resueltos a través de procesos biotecnoldgicos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigacion y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

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 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CET1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientifica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el &mbito de la
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del master

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas en el aula 135 100

Sesiones practicas de laboratorio, campo o |40 100

planta piloto

Actividades de trabajo cooperativo 20 100

Tutorias 50 100

Realizacion de actividades de evaluacion |11 100

formativas y sumativas

Realizacion de examenes oficiales 14 100
Exposicion de trabajos / informes 40 100
Trabajo / estudio individual 125 0
Preparacion de trabajos / informes 70 0
Preparacion de trabajos / informes en 30 0
grupo

Otras actividades no presenciales 65 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Practicas de campo, laboratorio, aula de informatica o planta piloto

Evaluacién continua

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo
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Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba oficial individual 25.0 70.0

Pruebas intermedias de evaluacion 5.0 30.0

continua

Evaluacion de practicas, visitas y 20.0 25.0

seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0

individuales y de grupo

Otras actividades de evaluacion 5.0 5.0

NIVEL 2: Tecnologia e ingenieria de la produccion vegetal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 48

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
20 28

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Control integrado de plagas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

regions

NIVEL 3: Degradacion y regeneracion de suelos en zonas semiaridas / Degradation and regeneration of soils from arid and semiarid

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

soils degraded by antropic activities

NIVEL 3: Evaluacién, manejo y regeneracion de suelos afectados por actividades antrépicas / Evaluation, sustainable and reclamation of

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de control de desarrollo en plantas ornamentales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

Introduction and adaptation of new crops

NIVEL 3: Conservacion de recursos fitogenéticos. IIntroduccion y adaptacion de nuevos cultivos / Conservation of genetic resources.

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Programacion y respuesta agronémica de cultivos al riego / Irrigation scheduling and crop response

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Riegos deficitarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Modelizacién y optimizacion del clima en invernaderos / Modelization and optimization of the greenhouse environment

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Modelos y SIG para la gestion del regadio / Irrigation districts and their planning and management

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Bases y técnicas de modelizaciéon para la produccién agricola / Basis and techniques for modelling of agricultural systems

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Estrategias y técnicas de conservacién de la biodiversidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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3RS BREoucum
=
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos
NIVEL 3: Hisrofisica de suelos: interaccion raiz-suelo
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
4
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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Control integrado de plagas

1.1.- Conocer las particularidades de los sistemas horticolas protegidos que caracterizan su problematica fitosanitaria.

1.2.- Valorar las posibilidades de los distintos métodos de control con los que se cuenta.

1.3.- Identificar los grupos y especies de enemigos naturales mas importantes valorando su potencial en el control de plagas en cultivos protegidos.

1.4.- Saber cémo se realiza el manejo de enemigos naturales.

1.5.- Disefiar estrategias de tratamientos quimicos anti-resistencia y compatibles con los enemigos naturales.

1.6.- Conocer el funcionamiento de programas de control integrado en cultivos protegidos.

2. Degradacion y regeneracion de suelos en zonas semiaridas

2.1.- Comprender los diferentes conceptos relacionados con la degradacion del suelo y las causas y consecuencias de dicha degradacion, asi como la
respuesta de éste frente a los impactos en zonas aridas y semiaridas.

2.2.- Conocer qué son los indicadores de calidad del suelo y adquirir los criterios necesarios para su utilizacién.

2.3.- Conocer los procesos especificos que determinan las diferentes formas de degradacion del suelo.

2.4.- Conocer los métodos de estudio de la degradacién del suelo.

2.5.- Conocer los métodos y técnicas de regeneracion del suelo y en areas degradadas.
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2.6.- Conocer Normativas Europeas, Estatales y Regionales para valorar el estado del suelo.

3. Evaluacion, manejo y recuperacion de suelos afectados por actividades antrépicas
3.1.- Conocer los constituyentes, mecanismos y procesos que interviene en la degradacion y contaminacion del suelo.

3.2.- Conocer los agentes mas importantes que afectan a la degradacion del suelo en sistemas agropecuarios y naturales derivados de actividades an-
trépicas en ambientes mediterraneos semiaridos.

3.3.- Conocer las metodologias para la recuperacion del suelo degradado.

4. Técnicas de control de desarrollo en plantas ornamentales

4.1.- Comprender las principales herramientas y técnicas de cultivo para modificar el crecimiento y desarrollo de plantas ornamentales.
4.2.- Conocer los fitorreguladores, saber sus caracteristicas, mecanismos de actuacion y evaluar sus efectos.

4.3.- Organizar y disefiar experimentos de control del crecimiento y desarrollo sobre plantas ornamentales.

4.4.- Comprender y aplicar la interrelacion entre fitorreguladores, variables climaticas, medios de cultivo y otras técnicas.

4.5.- Saber evaluar las respuestas de las plantas a las técnicas culturales y crear protocolos de actuacion-ajuste en base a estas.

4.6.- Conocer y saber manejar fuentes de informacién.

5. Conservacion de recursos fitogenéticos. Introduccién y adaptacion de nuevos cultivos

Con el presente curso se pretende que los alumnos conozcan tanto las técnicas como las estrategias de conservacion de recursos fitogenéticos asi
como la puesta en valor de numerosos de estos recursos con elevada potencialidad de uso por sus caracteristicas nutritivas u organolépticas e inclu-
so ornamentales. En concreto se estudiaran las técnicas mas avanzadas de conservacion del material vegetal, de la biologia reproductiva, métodos de
propagacion y de aprovechamiento de dicho material seguin su uso posterior.

6. Programacion y respuesta agronémica de los cultivos al riego

6.1.- Conocer los diferentes métodos de estima y medida de la evapotranspiracion de referencia, en especial, el modelo de Penman-Monteith y la lisi-
metria de pesada.

6.2.- Determinar las necesidades de agua de un cultivo de acuerdo con la metodologia FAO.
6.3.- Conocer el funcionamiento de un vegetal en lo relativo al movimiento de agua a través del modelo: el continuo suelo- planta-atmésfera.
6.4.- Conocer los diferentes métodos de programacion del riego.

6.5-. Conocer los diferentes parametros que permiten evaluar los efectos del déficit hidrico y salino, y procedencia de las aguas de riego sobre la pro-
duccion y calidad de las cosechas.

6.6.- Comprender la utilidad de la aplicacion de las TIC y de la automatizacion a sistemas de riego eficientes.

6.7.- Conocer las principales fuentes de innovacion y tecnologia para hacer frente a la escasez de agua y sequia.

7. Riegos deficitarios

7.1.- Capacidad de planificar y elaborar proyectos técnicos de riego para zonas infradotadas.
7.2.- Planificar estrategias de riego deficitario.

7.3.- Utilizacién de sensores para el manejo del riego.

7.4.- Célculo de las necesidades hidricas de los cultivos.

7.5.- Capacidad para investigar sobre la respuesta de los cultivos al riego deficitario.

8. Modelizacion y optimizacion del clima en invernaderos

8.1.- Conocer los conceptos basicos sobre las variables de estado del clima del invernadero, siendo ésta la fase previa, e indispensable para compren-
der los procesos de intercambio de energia y de masa que determinan el clima.

8.2.- Conocer el funcionamiento de sensores de medida de pardmetros medioambientales y las bases de programacién de una central de adquisicién
de datos.
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8.3.- Analizar el invernadero como un conjunto de elementos en interaccion (pared de cubierta/aire/vegetacion/suelo) que reaccionan respecto al clima
exterior determinando la formacién del microclima interno.

8.4.- Conocer los mecanismos que rigen la transferencia de masa y de energia bajo invernadero y el papel que juegan en la formacién del microclima.
8.5.- Aplicar las ecuaciones fundamentales de la transferencia de energia y de masa a la climatizacion de invernaderos, lo que conlleva la realizacion
de ejercicios y de aplicaciones en Excel y el manejo de modelos de simulacion del clima.

9. Modelos y SIG para la gestion del regadio

9.1.- Conocerlas principales directrices de la planificacion de regadios.

9.2.- Conocerlas distintas tipologias de las zonas regables espafiolas y su problematica.

9.3.- Conocer las funciones y herramientas de gestién de las comunidades de regantes.

9.4.- Comprender el funcionamiento y dimensionamiento de infraestructuras colectivas de riego como los sistemas de regulacion, almacenamiento y
distribucion de agua.

9.5.- Conocer los fundamentos de los SIG y sus aplicaciones a la gestion de regadios.

9.6.- Conocer las aplicaciones de sistemas de telecontrol a la gestion de redes de distribucion de riego.

10. Bases y técnicas de modelizacion para la produccién agricola

10.1.- Conocer la respuesta al clima de los intercambios gaseosos (fotosintesis, transpiracién) y las bases de los modelos que se utilizan para simular
esta respuesta.

10.2.- Comprender los efectos de factores medioambientales sobre los patrones de crecimiento de los cultivos, y especialmente los de la radiacion so-
lar.

10.3.- Conocer las principales funciones de crecimiento, a partir de las cuales se derivan los valores de los parametros de crecimiento.

10.4.- Identificar los parametros de crecimiento, por ajuste de funciones de crecimiento a los datos experimentales, con el objeto de utilizarlas como
¢modelos de crecimientog,

10.5.- Abordar el analisis de la produccion y de la eficiencia del sistema de produccién, basandose en las salidas de modelos sencillos de produccion
potencial.

10.6.- Conocer el enfoque de modelizacion de los modelos energéticos para estimar la produccion potencial y las aplicaciones de este tipo de mode-
los.

10.7.- Conocer las bases de los modelos basados en la eficiencia de interceptacion de la radiacion solar.

11. Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad.

11.1.- Conocer la importancia de la conservacion de la biodiversidad y las principales causas de erosion genética.

11.2.- Conocer cuales son las estrategias y las principales técnicas de conservacion de especies vegetales amenazadas.
11.3.- Conocer las bases del manejo de las especies conservadas tanto ex situ como in situ.

11.4.- Conocer las técnicas moleculares mas apreciadas para el estudio de la diversidad genética.

12. Hidrofisica de suelos: interaccion raiz-suelo.

12.1.- Conocer los fundamentos y los métodos de estudio de investigacion sobre hidrofisica de suelos en aquellos aspectos mas relevantes para la
comprension de las diversas interacciones que se dan en la zona de la rizosfera de las plantas.

12.2.- Conocer las herramientas y metodologias de estudio de la hidrodinamica de los suelos cultivados asi como del estudio de la distribucion, dinami-
ca y morfologia del sistema radical.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenido detallado de asignaturas en: http://taidaa.upct.es/plan_estudios_master.php#plan_estudios

1. Control integrado de plagas

Desarrollo de cultivos en sistemas de control integrado y respetuoso con el medio ambiente.

2. Degradacion y regeneracion de suelos en zonas semiaridas
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2.1.- Conceptos y métodos de estudio y evaluacion de suelos degradados.
2.2.- Ecologia e Impacto Ambiental.

2.3.- Geologia y Edafologia.

2.4.- Gestion de Espacios Naturales Protegidos.

2.5.- Tecnologias de la Restauracion del Medio Natural.

2.6.- Regeneracion de suelos.

2.7.- Aspectos basicos para la redaccion de articulos cientificos y proyectos de investigacion.

3. Evaluacion, manejo y recuperacion de suelos afectados por actividades antrépicas
3.1.- El suelo: punto de convergencia de los distintos sistemas terrestres. Funciones del suelo frente a la degradacién y contaminacion.

3.2.- Constituyentes del suelo. Propiedades del suelo con influencia en la dinamica de los contaminantes. Mecanismos de interaccién del suelo con los
contaminantes.

3.3.- Lluvia &cida. Efectos sobre el suelo. Capacidad de neutralizacion de acidos.
3.4.- Degradacion del suelo por sales: salinizacion. Alcalinizacion. Efectos sobre el suelo. Regeneracion de suelos salinos y alcalinos.
3.5.- Contaminacion del suelo por nutrientes. Dinamica de nitratos y fosfatos en el suelo. Efectos sobre el suelo y las aguas. Eutrofizacion.

3.6.- Contaminacion del suelo por agentes fitosanitarios. Caracteristicas de estos compuestos. Persistencia y evolucién en el suelo. Factores y meca-
nismos de degradacion.

3.7.- Contaminacion del suelo por metales pesados. Formas y dinamica de metales pesados en el suelo. Factores que afectan a su movilidad. Espe-
ciacion de metales pesados en el suelo. Importancia de la misma en relacién a su biodisponibilidad.

3.8.- Contaminacion por actividades mineras.
3.9.- Disefio de muestreo. Distribucion espacial de la contaminacién. Técnicas de cartografia de contaminantes. Tratamiento de datos.

3.10.- Regeneracion de suelos contaminados y degradados. Diferentes tipos de técnicas. Biorregeneracion.

4. Técnicas de control de desarrollo en plantas ornamentales

Aspectos y conocimientos fundamentales para aplicar técnicas de cultivo que permitan dirigir el crecimiento y desarrollo de las plantas ornamentales
hacia estados y calidades deseadas, dentro de un marco de eficacia, economia y sostenibilidad.

5. Conservacion de recursos fitogenéticos. Introduccién y adaptacion de nuevos cultivos

Métodos de introducciéon de nuevos cultivos y nuevas variedades. Adaptacion y aclimatado de especies autéctonas y tropicales.

6. Programacion y respuesta agronémica de los cultivos al riego

Bases y Tecnologias de la Produccién Vegetal.Agronomia y Fisiologia. Sensores y Redes de Interconexion.

7. Riegos deficitarios

Estado actual de conocimientos sobre las necesidades de riego de los cultivos mediterraneos, métodos de estudio del sistema agua-suelo-planta, ela-
boracion de estrategias de riego deficitario y su manejo con sensores en planta y/o suelo, y aspectos econdémicos de los riegos deficitarios.

8. Modelizacion y optimizacion del clima en invernaderos

8.1.- Andlisis y disefio de sistemas de climatizacion.

8.2.- Manejo de modelos de simulacién del clima bajo invernadero.

8.3.- Manejo de sensores y bases de programacion de central de adquisicion de datos.

9. Modelos y SIG para la gestion del regadio

Planificacion, analisis y gestion de regadios.

30/ 54

csv: 150292093224385884842728



Identificador : 4310260

10. Bases y técnicas de modelizacion para la produccion agricola

Andlisis y caracterizacién de la produccion agricola. Manejo de modelos de simulacién de la produccion de cultivos.

11. Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad.

11.1.- Importancia de la biodiversidad. Hitos en la conservacion de la biodiversidad.

11.2.- La erosion genética. Procesos reductores de la diversidad genética de las especies.
11.3.- Las especies exéticas como factor de amenaza de las especies autdctonas.

11.4.- Clasificacién de especies segun grado de amenaza.

11.5.- Estrategias de conservacion de la diversidad biolégica y herramientas legislativas.
11.6.- Estructura de los planes de recuperacion de especies amenazadas.

11.7.- Disefio de los estudios basicos para la elaboracion de un plan de recuperacion.

11.8.- Técnicas de conservacion ex situ: seleccién de prioridades y muestreo de poblaciones.
11.9.- Manejo de semillas en bancos de germoplasma.

11.10.- Multiplicacién de germoplasma almacenado ex situ.

11.11.- Técnicas de conservacion in situ: microreservas botanicas y conservacion ¢ in farmg,.
11.12.- Técnicas de biologia molecular aplicada a la conservacion.

11.13.- Genética de la conservacion.

12. Hidrofisica de suelos: interaccién raiz-suelo.

12.1.- Aplicacion de la Geoestadistica al estudio de las caracteristicas del suelo y del sistema radical
12.2.- Caracterizacion hidrodinamica de un suelo cultivado

12.3.- Balance hidrico en cultivos hortofruticolas

12.4.- Sistema radical y absorcion hidrica

12.5.- Sistema radical y balance hidrico en cultivos hortofruticolas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulacion. Las competencias a adquirir son:

1. Control integrado de plagas
Planificar y elaborar estudios técnicos de control integrado de plagas y manejo de cultivos.

2. Degradacion y regeneracion de suelos en zonas semiaridas
Planificar y elaborar estudios y proyectos técnicos relacionados con degradacion y regeneracion de suelos en zonas semidridas.

3. Evaluacion, manejo y recuperacion de suelos afectados por actividades antropicas
Trabajar en proyectos de erosion del suelo, uso y manejo de suelo y vegetacion y recuperacion de suelos.

4. Técnicas de control de desarrollo en plantas ornamentales

Describir las principales técnicas y aspectos de cultivo que influyen sobre el crecimiento de las plantas ornamentales, y de sus consecuencias agrono-
micas, fisioldgicas y medioambientales.

Explicar la interrelacion entre fitorreguladores, variables climaticas, medios de cultivo y otras técnicas.

Valorar las respuestas de las plantas a las técnicas culturales y afecciones patdgenas, y confeccionar protocolos de actuacion-ajuste en base a éstas.

5. Conservacion de recursos fitogenéticos. Introduccion y adaptacion de nuevos cultivos
Participar en trabajos relacionados con la conservacion de recursos fitogenéticos, asi como para la puesta en marcha de lineas de produccion de nue-
vos productos vegetales a través de la introduccion y/o mejora de nuevos cultivos.

6. Programacion y respuesta agronémica de los cultivos al riego

Aplicar los conocimientos derivados del estudio del continuo 'suelo-planta-atmosfera’ (CSPA) al manejo del riego.

Programar el riego de forma cientifica y técnica a partir del seguimiento de las variables meteoroldgicas y del estado hidrico del suelo y la planta.
Disefiar ensayos y evaluar la respuesta agronémica y fisioldgica del cultivo al régimen hidrico a partir del estudio de las relaciones hidricas y de las va-
riables de crecimiento, produccién y calidad de las cosechas.

7. Riegos deficitarios
Planificar estrategias de riego deficitario en diferentes cultivos a través del uso de indicadores del estado hidrico en el sistema Suelo-Agua-Planta.
Evaluar la respuesta agrondmica y fisiolégica de los cultivos a estas estrategias de riego.
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Optimizar las necesidades hidricas de los cultivos, incrementando la productividad del agua de riego en la Agricultura.

8. Modelizacién y optimizacion del clima en invernaderos
Disefiar sistemas de climatizacién y optimizacién del clima en invernaderos.

9. Modelos y SIG para la gestién del regadio
Disefar, analizar y gestionar regadios.

10. Bases y técnicas de modelizacién para la produccién agricola
Modelizar los sistemas de produccion agricola.

11. Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad.
Participar en trabajos relacionados con la conservacién de recursos en los bancos de germoplasma vegetal y el disefio de experimentos relacionados
con la conservacion de las semillas.

12. Hidrofisica de suelos: interaccion raiz-suelo.
Plantear y desarrollar trabajos de investigacion sobre hidrodinamica de los suelos y sobre desarrollo del sistema radical de la planta, fundamentalmen-
te en aquellos aspectos mas relacionados con la absorcion hidrica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigacion y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

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 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CET1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientifica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el &mbito de la
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del master

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas en el aula 280 100

Sesiones practicas de laboratorio, campo o 250 100

planta piloto

Sesiones practicas en aula de informatica |20 100

Tutorias 100 100

Realizacion de actividades de evaluacion |25 100

formativas y sumativas

Realizacion de examenes oficiales 35 100
Exposicion de trabajos / informes 100 100
Trabajo / estudio individual 260 0
Preparacion de trabajos / informes 160 0
Preparacion de trabajos / informes en 70 0
grupo

Otras actividades no presenciales 140 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Practicas de campo, laboratorio, aula de informatica o planta piloto
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Resolucion de ejercicios y problemas

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba oficial individual 25.0 70.0

Pruebas intermedias de evaluacion 5.0 30.0

continua

Evaluacion de practicas, visitas y 20.0 25.0

seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0

individuales y de grupo

Otras actividades de evaluacion 5.0 5.0

NIVEL 2: Tecnologia e ingenieria de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

12

8

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Refrigeracion y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecoleccion hortofruticolas / Chilling and

coadjuvants for optimizing quality and safety during postharvest life in fruit and vegetables

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Microbiologia predictiva y mejora de la seguridad alimentaria / Predictive microbiology and improvement of food safety

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

processed foods

NIVEL 3: Tecnologia e ingenieria de alimentos envasados con procesado minimo / Technology and engineering of minimally fresh

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Ingenieria del control de la recontaminacion de alimentos / Control of food recontamination

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

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
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Modelizacién y optimizacién de sistemas de procesado de alimentos / Food processing systgems modeling and optimization

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4

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
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Refrigeracion y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecoleccion hortofruticola
1.1.- Conocer los conceptos basicos sobre la manipulacion, conservacion y distribucion de productos hortofruticolas frescos.
1.2.- Analizar los puntos criticos para garantizar la calidad global y seguridad de los productos

1.3.- Identificar las principales alteraciones durante la manipulacion, conservacion y distribucion: deshidratacion, dafios mecanicos, alteraciones micro-
bioldgicas y fisiolégicas (dafios por el frio, pardeamiento), y modificaciones indeseables del sabor, textura, aroma o valor nutritivo.

1.4.- Conocer los tratamientos coadyuvantes de la refrigeracion para favorecer la vida postcosecha de los productos hortofruticolas frescos.
1.5.- Adquirir conocimientos basicos sobre fundamentos del disefio y célculo de las instalaciones.

1.6.- Conocer las principales innovaciones en este campo y su relacién con otros.

1.7.- Conocer las fuentes de informacion para la [+D+l en este campo.

1.8.- Aprender a disefiar un estudio experimental para preservar la calidad global de un producto refrigerado y redactar los resultados y conclusiones.

2. Microbiologia Predictiva y Mejora de la Seguridad Alimentaria

2.1.- Interpretar datos y analizarlos numéricamente

2.2.- Aplicar modelos matematicos predictivos del comportamiento microbiano

2.3.- Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales relacionadas con la prediccion de la vida util de los alimentos y de su seguridad alimen-
taria

3. Tecnologia e ingenieria de alimentos envasados con procesado minimo

3.1.- Conocer las fuentes de informacién para investigacion, desarrollo e innovacién de estos productos.

3.2.- Conocer los conceptos basicos sobre las variables de procesado y conservacion de productos minimamente procesados.

3.3.- Aprender a ejecutar un experimento y a analizar cuales son los puntos mas importantes a tener en cuenta para evaluar la calidad global del pro-
ducto.

3.4.- Conocer las principales alteraciones postcosecha durante procesado y vida comercial.

3.5.- Conocer los tratamientos para mantener y alargar la vida Gtil de los productos minimamente procesados, asi como las alternativas a la desinfec-
cién para garantizar la seguridad alimentaria.

3.6.- Conocer los conceptos basicos para disefio de envases para productos minimamente procesados y seleccién de materiales de envasado, asi co-
mo la modelizacion e este proceso.

3.7.- Conocimientos basicos sobre fundamentos en el disefio de instalaciones.
3.8.- Conocimientos bésicos sobre el estado del producto en el mercado de productos minimamente procesados.

3.9.- Conocer las principales innovaciones en este campo y su relacién con otros.

4. Ingenieria del control de la recontaminacion de alimentos
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4.1.- Conocer y utilizar, a nivel de produccion, la tecnologia e ingenieria para el procesado, almacenamiento y envasado de alimentos liquidos y séli-
dos en condiciones ultra-limpias y asépticas.

4.2.- Conocer y emplear correctamente la metodologia para establecer la vida util de los alimentos procesados, almacenados y envasados con estas
tecnologias.

4.3.- Conocer y utilizar la metodologia para disefiar experimentos a escala de laboratorio y de planta piloto para estudiar y optimizar las condiciones de
procesado, almacenamiento y envasado de alimentos liquidos y sélidos en condiciones ultra-limpias y asépticas.

5. Modelizaciéon y optimizacion de sistemas de procesado de alimentos

5.1.- Utilizar la metodologia para construir y resolver un modelo matematico para el comportamiento de cualquier equipo de procesado de alimentos.

5.2.- Utilizar la metodologia de validacion de modelos matematicos de equipos de procesado de alimentos, a través de la experimentacién en planta
piloto y pruebas a nivel industrial.

5.3.- Utilizar la metodologia de disefio y realizacion de experimentos en planta piloto y a escala industrial.
5.4.- Relacionar modelizacion matematica y optimizacion con el objetivo de innovar y obtener el disefio 6ptimo de equipos de procesado.

5.5.- Conocer, a través de casos de estudio, como es posible mejorar la calidad del producto y reducir costes de construccion y operaciéon de equipos
de procesado de alimentos mediante modelizacién y optimizacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenido detallado de asignaturas en: http://taidaa.upct.es/plan_estudios_master.php#plan_estudios

1. Refrigeracion y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecoleccion hortofruticola

Analisis de las técnicas de refrigeracion y coadyuvantes convencionales y emergentes (fungicidas, recubrimientos, etc) para optimizar la calidad global
y la seguridad alimentaria de frutas y hortalizas de interés econdmico. Fundamentos y disefio de instalaciones, incluyendo el analisis de sus peligros y
puntos criticos de control.

2. Microbiologia Predictiva y Mejora de la Seguridad Alimentaria

2.1.- Situacion actual de la seguridad alimentaria a nivel europeo: sistema de Valoracion del Riesgo.

2.2.- Modelos predictivos del crecimiento microbiano y bases de datos.

2.3.- Cinéticas de inactivacion de microorganismos.

2.4.- Control de microorganismos patégenos presentes en los alimentos.

2.5.- Conservacion de alimentos por procesos no térmicos.

2.6.- Mecanismos de resistencia de microorganismos.

2.7.- Aplicaciones de la microbiologia predictiva en la industria alimentaria.

3. Tecnologia e ingenieria de alimentos envasados con procesado minimo

Andlisis y disefio de envases y productos minimamente procesados y las instalaciones para su fabricacion. Disefio de experimentos y analisis de pro-
bleméatica de estos productos durante la vida comercial.

4. Ingenieria del control de la recontaminacion de alimentos

4.1.- Tecnologia e ingenieria del procesado, almacenamiento y envasado aséptico de alimentos liquidos y sélidos. Ambientes microbiolégicamente
controlados.

4.2.- Manejo de libros y bases de datos de investigacion en tecnologia e ingenieria del procesado, almacenamiento y envasado aséptico en ambientes
microbiolédgicamente controlados. Busqueda de bibliografia cientifica:

- Libros y revistas cientificas.
- Internet y bases de datos adicionales.

4.3.- Vida util de los alimentos. Relacién con las condiciones de procesado, almacenamiento y envasado en ambientes microbiolégicamente controla-
dos.

4.4 .- Disefio de experimentos a escala de laboratorio y de planta piloto, para construir modelos matematicos y para establecer la vida util de los ali-
mentos procesados, almacenados y envasados con estas tecnologias.
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4.5.- Realizacién de experimentos en planta piloto. Disefio y desarrollo de pruebas industriales.

4.6.- Aplicacién de estas tecnologias a distintos alimentos. Estudio de casos: almacenamiento, procesados y envasado aséptico de zumo de naranja;
procesado y envasado ultra-limpio de ensaladas; procesado y envasado ultra-limpio de productos carnicos y de pescado.

5. Modelizacion y optimizacion de sistemas de procesado de alimentos

5.1.- Metodologia para construir y resolver el comportamiento matematico de equipos de procesado de alimentos.

5.2.- Metodologia de experimentacién a escala de planta piloto.

5.3.- Aplicaciones de la modelizacion en innovacion y en la obtencion del disefio dptimo de equipos de procesado de alimentos. Estudio de casos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulacion. Las competencias a adquirir son:

1. Refrigeracion y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecoleccién hortofruticola
Describir las operaciones basicas de la manipulacion y conservacion de productos hortofruticola frescos, su supervision y control segun la normativa
vigente, y del disefio de instalaciones (incluyendo pretratamientos) en [+D+| en este campo

2. Microbiologia Predictiva y Mejora de la Seguridad Alimentaria
Aplicar modelos matematicos predictivos y software de libre disposicién para describir el comportamiento microbiano.
Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales relacionadas con la prediccion de la vida util de los alimentos y de su seguridad alimentaria.

3. Tecnologia e ingenieria de alimentos envasados con procesado minimo
Producir productos vegetales minimamente procesados, incluyendo su supervision y su control de acuerdo a la normativa, y disefiar instalaciones o
producto (incluyendo pretratamientos) en |+D+l en este campo.

4. Ingenieria del control de la recontaminacion de alimentos
Disefar, a nivel basico, equipos para el procesado y envasado ultralimpio y aséptico de alimentos, asi como en el uso y control de estas tecnologias,
incluyendo el disefio de lineas de procesado y envasado completas en la industria alimentaria.

5. Modelizacién y optimizacion de sistemas de procesado de alimentos
Modelizar y optimizar equipos de procesado de alimentos.

Dirigir y controlar equipos de procesado de alimentos.

Disefar equipos de procesado de alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigacion y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

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 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT#4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientifica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito de la
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del master

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas en el aula 159 100

Sesiones practicas de laboratorio, campo o |69 100

planta piloto

Sesiones practicas en aula de informatica |6 100
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Tutorias 24 100
Realizacion de actividades de evaluacion |45 100
formativas y sumativas
Exposicion de trabajos / informes 6 100
Trabajo / estudio individual 117 0
Preparacion de trabajos / informes 174 0
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Leccion magistral con apoyo de TICs
Practicas de campo, laboratorio, aula de informatica o planta piloto
Resolucion de ejercicios y problemas
Estudios de caso con aprendizaje auténomo
Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba oficial individual 0.0 50.0
Evaluacion de practicas, visitas y 0.0 50.0
seminarios a partir de Isa memorias e
informes correspondientes
Resolucion de casos, cuestiones tedricas, |[0.0 50.0
ejercicios practicos o problemas
propuestos por el profesorado
Exposicion y defensa de trabajos 0.0 70.0
individuales y de grupo
Asistencia y participacion en clases y 0.0 30.0
practicas
5.5 NIVEL 1: Practicas en empresa
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
NIVEL 2: Practicas en empresa
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Précticas Externas
ECTS NIVEL 2 8
DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual
ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3
8
ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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De acuerdo con lo indicado en el articulo 24.6 del Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba el Estatuto del Estudiante Uni-
versitario, cada una de las practicas curriculares sera objeto de un proyecto formativo en el que se especificaran las competencias a desarrollar por el
alumno.

Por lo tanto, los resultados del aprendizaje dependeran de las competencias especificas que se establezcan en cada caso en el proyecto formativo de
las practicas a realizar por el alumno. En cualquier caso, al finalizar las mismas, el alumno sera capaz de desarrollar un trabajo de investigacién y/o
desarrollo en el ambito agrario y/o alimentario.

Asimismo, el alumno sera capaz de:
- Analizar la informacién disponible y extraer conclusiones para la toma de decisiones en entornos poco conocidos
- Transmitir ideas o resultados de estudios o informes mediante aportaciones escritas con fluidez y correccion lingtistica.

- Contribuir en la consolidacion y desarrollo del equipo de trabajo, favoreciendo la comunicacion, el reparto equilibrado de tareas, el clima interno y la
cohesion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo por parte del alumno de labores de investigacion en empresas y organismos o instituciones publicas en el ambito del sector agroalimentario.
Las practicas se desarrollaran en el seno de grupos de investigacion de empresas, organismos o instituciones propuestas por la Comision Académica
del Master o por el alumno, siempre y cuando ésta se ajuste, a juicio de dicha Comisién Académica, a los requerimientos de la formacion en practicas
del alumno.

Las practicas se realizaran bajo la supervision de un tutor académico, encargado de ayudar al alumno a profundizar en el desarrollo de las competen-
cias del titulo de Master, y de un tutor en la empresa que se encargara de guiar la formacién en el puesto de trabajo y la adquisicién de competencias
laborales propias del trabajo en empresas y organismos publicos. El tutor académico sera un profesor del master. El tutor en la empresa u organismo
serad un miembro estable de la plantilla de la misma.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Ademas de las competencias asignadas a las practicas en empresa, dichas practicas en empresas y organismos publicos permitiran adquirir otras de
las competencias del titulo, de acuerdo con las caracteristicas concretas de las tareas a realizar y del ambito en que se desarrolle la actividad de la
empresa u organismo. De acuerdo con lo indicado en el articulo 24.6 del Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba el Esta-
tuto del Estudiante Universitario, cada una de las practicas curriculares sera objeto de un proyecto formativo en el que se especificaran las competen-
cias a desarrollar y el sistema de evaluacién de su adquisicién. Salvo que se establezca lo contrario en dicho proyecto formativo, la evaluacion de la
adquisicion de las competencias y calificacion del alumno se haré en base a la memoria de las practicas elaborada por el alumno y los informes del tu-
tor empresarial y del tutor académico.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

CGS5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y cientifica y con la sociedad en general acerca de su ambito de
conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad cientifica internacional

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

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

CB?9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CTS - Aplicar a la practica los conocimientos adquiridos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias 10 100

Visitas a empresas ¢ instalaciones 200 100

Preparacion de trabajos / informes 30 0

40/ 54

csv: 150292093224385884842728



RMO MIMSTERICH
o DEEPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Identificador : 4310260

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de practicas, visitas y 70.0 100.0
seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 0.0 30.0
individuales y de grupo

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

5.5 NIVEL 1: Trabajo fin de master

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo fin de master

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Master

ECTS NIVEL 2 20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3
20

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Los estudiantes deberan ser capaces de:

- Analizar la informacién disponible y extraer conclusiones para la toma de decisiones en entornos poco conocidos.

- Integrar conocimientos, capacidades y los recursos mas adecuados para, mediante un enfoque propio, abordar situaciones nuevas o complejas.

- Formular juicios en temas complejos o con informacion incompleta teniendo en cuenta las responsabilidades sociales y éticas del desempefio de la

profesion.

- Transmitir ideas o resultados de estudios o informes mediante aportaciones orales y escritas de cierta envergadura académica, con fluidez y correc-
cién linglistica, amenidad expositiva y persuasion comunicativa y haciendo uso de las TIC de forma adecuada.

- Continuar su aprendizaje de forma autébnoma e integrarlo en su actividad profesional o investigadora.

- Desarrollar una actividad investigadora en el ambito agroalimentario.

- Incorporar determinados aprendizajes decidiendo la forma mas adecuada para hacerlo, integrando diversas teorias y modelos, de los que el estu-
diante hace una sintesis personal y creativa, y buscando las fuentes de informacion necesarias para ello.

- Seleccionar y emplear los recursos mas adecuados para un trabajo complejo, referenciando adecuadamente las fuentes de procedencia.
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- Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones.

- Disefiar y emprender proyectos innovadores.

Al finalizar el TFM el alumnado debe tener:
- Capacidad para poder elaborar y defender cualquier actividad investigadora en el ambito agroalimentario.

- Capacidad para afrontar los procesos de toma de decisiones mediante la utilizacion de todos los recursos disponibles como son la creatividad, meto-
dologia y disefio.

- Presentar correctamente la informacion de forma oral y escrita.

- Manejo de herramientas informaticas técnicas y de gestion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El desarrollo del periodo docente de TFM consiste en el trabajo auténomo del alumno, tutelado por uno o dos directores.

El desarrollo, temas y requisitos vienen definidos en la ; Normativa General de Trabajos Fin de Master y de Fin de Periodo Formativo de Doctorado en
la Universidad Politécnica de Cartagenag, (aprobada en Consejo de Gobierno el 13 de Abril de 2011; disponible en la web: http://www.upct.es/conteni-
do/universidad/secgen/docs/58NORM_TRAB_FIN_MASTER_11.pdf).

Todos los aspectos referidos a tramitacion y plazos administrativos, pruebas de calificacion y contenidos y requisitos especificos para este Master se
estableceran en una normativa especifica del Centro para tal efecto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CQG2 - Ser capaz de concebir y poner en practica un proceso de iniciacion a la investigacion en el ambito agroalimentario

CG3 - Entender que se debe realizar una investigacion original para contribuir a la ampliacion de las fronteras del conocimiento en
el amibto agroalimentario

CGl - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigacion y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un analisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario

CGS - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y cientifica y con la sociedad en general acerca de su ambito de
conocimiento agroalimentario en los modos ¢ idiomas de uso habitual en su comunidad cientifica internacional

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance cientifico y tecnologico en el ambito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento

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

CBS8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados 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.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CT3 - Continuar aprendiendo de forma autonoma

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

CTS - Aplicar a la practica los conocimientos adquiridos

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones
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CT7 - Disefar y emprender proyectos innovadores

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentacion

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientifica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el &mbito de la
agroalimentacion

CES - Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el &mbito agroalimentario

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias 19 100
Realizacion de examenes oficiales 1 100
Preparacion de trabajos / informes 580 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Aprendizaje por proyectos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba oficial individual 100.0 100.0
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6. PERSONAL ACADEMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad Politécnica de Cartagena Otro personal 2.1 100 2
docente con
contrato laboral
Universidad Politécnica de Cartagena Profesor 4.2 100 2,7
Contratado
Doctor
Universidad Politécnica de Cartagena Profesor Titular |[45.8 100 57,7
de Universidad
Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal 4.2 100 R
docente con
contrato laboral
Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal 18.8 100 3,6
funcionario
Universidad Politécnica de Cartagena Catedratico de 25 100 35
Universidad
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.
7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS
TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
90 6 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

de Gobierno y Claustro.

Desde el Sistema de Garantia Interno de la Calidad del centro se analizan anualmente los resultados académicos a través de un procedimiento del
propio Sistema (P-CENTROS-17). En él se extraen los datos de resultados académicos de los estudiantes (tasas de rendimiento, presentados, éxito,
graduacion, abandono, eficiencia, etc. del titulo analizado). Estos resultados son valorados por la Comision Académica del Master en la que estan
representados Equipo de Direccion, PDI y estudiantes de la Escuela. Los resultados de este analisis se presentan a Junta de Escuela, Consejo

Al mismo tiempo, en el propio Sistema, existe un Procedimiento en el que anualmente se analiza la valoracion que los egresados hacen del grado
en que consideran que han adquirido las competencias del titulo y el grado en que son demandadas en su trabajo (P-CENTROS-18). Estos resulta-
dos son valorados por la Comisién correspondiente en la que estan representados Equipo de Direccién, PDI, estudiantes, PAS de la Escuela, em-
pleadores, egresados y Colegios Profesionales. Los resultados de ese andlisis se incorporan, en otro procedimiento (P-CENTROS-24), también
anual y en el que participa la misma Comision, a la informacion que se emplea para el seguimiento interno del titulo. Ese informe se seguimiento in-
terno general es presentado a Junta de Escuela, Consejo de Gobierno.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

| http://www.upct.es/calidad/SGIC-AUDIT.php

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO | 2007

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION
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Puesto que los estudios ya estan implantados e impartiéndose desde hace varios afios, no es pertinente describir el proceso de adaptacion de los es-
tudiantes existentes al nuevo plan de estudios.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

| ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
- José Luis Muiioz Lozano

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Cronista Isidoro Valverde | 30202 Murcia Cartagena

s/n

EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vicerrector de Ordenacion
Académica

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
_ José Antonio Franco Leemhuis
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Cronista Isidoro Valverde [ 30202 Murcia Cartagena

s/n,

EMAIL MOVIL FAX CARGO

[ [ | | Recor

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
[ FRANCISCO ARTES HERNANDEZ
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII, 48 30202 Murcia Cartagena

EMAIL MOVIL FAX CARGO

Coordinador del Master
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : Memoria TAIDA 2 Justificacion, adecuacion de la propuesta y procedimientos R2.pdf
HASH SHAL1 : EB7658F71E75B2C8C6BBB79BEB63C4BES5CB6851

Cédigo CSV : 142185754723569943290703
Ver Fichero: Memoria TAIDA 2 Justificacion, adecuacion de la propuesta y procedimientos R2.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : Memoria TAIDA 4.1. Perfil de ingreso.R2.pdf
HASH SHAL1 : 5393DBAD7007AD26BAD6A8897BB21D3BF4EFFAAF

Cédigo CSV : 141634771414465569072164
Ver Fichero: Memoria TAIDA 4.1. Perfil de ingreso.R2.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre : Memoria TAIDA. 5. Planificacion de las ensefianzas.R2.pdf
HASH SHAL1 : 6AFBBE70B516AC898A80B18F03CE7E4ADS8S51FA17

Codigo CSV : 142153454647143262697501
Ver Fichero: Memoria TAIDA. 5. Planificacion de las ensefianzas.R2.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre : Memoria TAIDA. 6.1. Personal academico.R2.pdf
HASH SHAL1 : E68114E479F54F79350CBEFE012B4CF5D7107144

Cédigo CSV : 141683948657777977626325
Ver Fichero: Memoria TAIDA. 6.1. Personal academico.R2.pdf
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Nombre : Memoria TAIDA. 8.1 Justificacion resultados previstos.pdf
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Nombre : Memoria TAIDA. 10. Calendario de Implantacion.pdf
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