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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

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

Cartagena

NIVEL MECES

33
RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingenieria y Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

No
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NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Juan Angel Pastor Franco Vicerrector de Estudios y Relaciones Internacionales
Tipo Documento Numero Documento
NIF [ |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Beatriz Miguel Herndndez Rectora

Tipo Documento Numero Documento
NIF [ |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Raul Zornoza Belmonte Coordinador

Tipo Documento Numero Documento

G [ |

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

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

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO | TELEFONO
Plaza Cronista Isidoro Valverde s/n, 30202 Cartagena -
E-MAIL PROVINCIA FAX
I 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, AM 21 de marzo de 2022

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

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Master Master Universitario en Técnicas Avanzadas en No Ver Apartado 1:
Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario por Anexo 1.
la Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria

Especialidad en Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

Ingenieria y Arquitectura

Produccién agricola y
explotacion ganadera

Industria de la alimentacion

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

CODIGO 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 CR,E",DITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

32 0 20

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS

Especialidad en Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria 28.

Especialidad en Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal 28.

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 Agronomica

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica
1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si Si

No
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PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25 22
TIEMPO COMPLETO
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 40.0 60.0
RESTO DE ANOS 30.5 72.0
TIEMPO PARCIAL
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRiICULA MAXIMA
PRIMER ANO 18.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA
https://lex.upct.es/download/2d13a6c1-e48a-4€96-952f-f2217f40c3f5
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
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 - Aprender 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 admisién.
4.2.1. Requisitos de acceso.

De acuerdo con el articulo 16 del texto consolidado del Real Decreto 1393/2007, de ordenacién de las ensefanzas universitarias oficiales, el acceso a
las ensefianzas del titulo de master se puede realizar por las siguientes vias:

a) Podran acceder los estudiantes que estén en posesion de un titulo universitario oficial espafiol. A la luz de la disposicién adicional cuarta de dicho
decreto, esto se aplica tanto a los Licenciados e Ingenieros como a los Diplomados e Ingenieros Técnicos.

b) Podran acceder los estudiantes que estén en posesion de un titulo expedido por una institucion de educacion superior del Espacio Europeo de Edu-
cacion Superior que faculte en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de master.

c¢) Podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacién
de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes titulos uni-
versitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado.

De acuerdo con el articulo 6 del Reglamento de Estudios Oficiales de Master de la Universidad Politécnica de Cartagena, la solicitud de comprobacién
de nivel de formacién equivalente se realizara con antelacién al proceso de admisién y se resolvera, previo informe favorable de la Comisién Académi-
ca responsable de los estudios, por la Comision del Consejo de Gobierno de la UPCT competente en temas de ensefianzas oficiales de Master (la Co-
mision de Postgrado). La solicitud y la documentacién acreditativa que deben aportar los candidatos/as se tramitaran en la forma que se establezca en
las normas e instrucciones de admisién y matricula para cada Curso académico

4.2.2. Perfiles de ingreso.

Podran ser admitidos en este master sin necesidad de cursar complementos de formacion aquellos estudiantes que se encuentren en posesion de:

+ Un titulo universitario oficial que habilite para el ejercicio de la profesion de: Ingeniero Agronomo; Ingeniero Técnico Agricola; Ingeniero de Montes; Ingeniero
Técnico Forestal.

Un titulo universitario oficial de Grado / Master/ Diplomado / Licenciado (y sus correspondientes titulaciones afines en paises extranjeros, particularmente lati-
noamericanos) en: Agronomia; Ciencias Agrarias; Ciencia y Tecnologia de Alimentos; Nutricion; Biologia; Ciencias Ambientales; Veterinaria; Farmacia; Bio-
quimica; Quimica; Microbiologia; Biotecnologia.

El titulo puede cursarse completamente en lengua castellana o inglesa. Los estudiantes que no sean nativos en castellano o inglés tendran que acredi-
tar un nivel de conocimiento en lengua castellana o inglesa de B2.

La acreditacion del nivel de idiomas podra realizarse mediante:

+ Certificado o diploma expedido por una organizacion acreditada: Escuela Oficial de Idiomas, certificados de Cambridge, TOELF, etc.
- Superacion de pruebas de nivel realizadas por la UPCT.

4.2.3. Criterios de admisién cuando la demanda sea superior a la oferta.

Para la admision al Master se seguirdn con caracter general las condiciones establecidas en el articulo 17 del texto consolidado del RD 1393/2007 de
ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

En el caso de que la demanda supere a la oferta se establece una determinada prioridad de admisién y se utilizara como criterio de valoracion la nota
media indicada en los apartados e) y f) del articulo 55 del Real Decreto 1892/2008 o criterio analogo.

La Comision Académica del Master sera la encargada de la admisién de estudiantes. Estd compuesta por un representante de los departamentos
Ciencia y Tecnologia Agraria, Produccion Vegetal, Ingenieria de Alimentos y del Equipamiento Agricola, Economia de la Empresa, y un representante
de los alumnos. El Presidente es el Coordinador del Master.

4.2.4. Procedimiento de admision.

El procedimiento de admision esta recogido en el articulo 7 del Reglamento de Estudios Oficiales de Master de la Universidad Politécnica de Cartage-
na, que recoge lo siguiente:

1. La admisién en un Master se decidird conforme a las normas e instrucciones de admisién y matricula que se dicten para cada curso académico por
resolucion rectoral.

2. Los Centros responsables estableceran los criterios de baremacion y seleccion de las solicitudes de admision de estudiantes, previamente al perio-
do de preinscripcion del alumnado y segun lo aprobado en la memoria del plan de estudios verificado o en la ultima modificacién aprobada. En el caso
de adicion de criterios a los anteriores, los Centros deberan remitirlos al Vicerrectorado que tenga las competencias de los estudios respectivos de la
UPCT con la antelacion debidamente indicada en el curso académico.

3. Los/as estudiantes presentaran una solicitud de admision a las ensefianzas oficiales de Master a través de los medios que la UPCT disponga cada
curso académico. El Centro al que esté adscrito el Programa resolvera acorde a los criterios de admision y de baremacion publicados. A partir de en-
tonces, los/as estudiantes admitidos podran formalizar su matricula en la forma, plazos y con los requisitos que se establezcan en las normas e ins-
trucciones de admisién y matricula que, a estos efectos, se aprobaran mediante resolucién del Rector/a para cada Curso académico.

4. En el caso de estudiantes con necesidades educativas especiales derivadas de discapacidad, los servicios de apoyo y asesoramiento de la UPCT
evaluaran la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.

5. La admision no implicara, en ningln caso, modificacion alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales que correspondan al titulo
previo de que esté en posesion el interesado/a, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar ensefianzas de Master. Las solicitudes de admi-
sion y matricula que estén fuera de los plazos oficiales establecidos, asi como las modificaciones en matriculas ya realizadas, deberan ir motivadas.
Tras el analisis de éstos, el Director/a o Decano/a de Centro podra autorizar o denegar la solicitud, resolucién que podra ser reclamada ante el Rec-
tor/a de la UPCT. En cualquier caso la admision de estudiantes debera ser previa a la finalizacién del primer cuatrimestre del Curso académico. Es
decir, las solicitudes deberan presentarse antes del inicio de la convocatoria de exdmenes de febrero. Excepcionalmente, y cuando se trate de situa-
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ciones reguladas por acuerdos con organismos publicos de otros paises, la Comisiéon de Posgrado podra autorizar la matricula en fechas posteriores,
considerandose en este caso una matricula a tiempo parcial, sin que estos casos contabilicen dentro del cupo de matriculas a tiempo parcial que pue-
den ser otorgadas para cada Curso académico y debiendo contar con el visto bueno de la Comisién General de Progreso y Permanencia.

6. Los/as estudiantes podran proceder a la ampliaciéon de matricula de asignaturas de segundo cuatrimestre en los periodos y condiciones estableci-
dos por las normas de matricula que se establezcan en cada uno de los Cursos académicos, de tal manera que se garantice la coherencia académica
y secuenciacion de los estudios para que puedan alcanzarse eficazmente los objetivos del plan de estudios.

7. El Director/a, Decano/a del Centro podra acordar la admision condicionada a un Master, previo informe de la Comision Académica responsable del
mismo, en los siguientes supuestos:

a) Cuando se encuentre en tramite la acreditacion de la comprobacion de nivel de titulados extranjeros no homologados ajenos al EEES.
b) Cuando la Comision Académica del centro dictamine la necesidad de la superacion de formacién adicional como requisito para el acceso al Master.
¢) Cuando se requiera al interesado/a para la aportacion de documentos, su traduccion o legalizacion por via diplomatica.

En el caso de que no se cumplieran las condiciones establecidas en la resolucién de admisién condicionada quedaran anuladas todas las actuaciones,
y en todo caso, antes de la generacion de actas de las asignaturas en la que esté condicionalmente matriculado/a.

8. Con el objetivo de que el/la estudiante proveniente de otros sistemas de educacion pueda acreditar los conocimientos linglisticos para el normal
desarrollo de sus estudios, el Centro podra establecer, como criterio adicional para la admision, la obtencion de una puntuaciéon minima en una prueba
de idioma. Esta prueba de idioma debera tener como finalidad comprobar las aptitudes linglisticas para el correcto seguimiento de los estudios.

9. La admision estara condicionada a la presentacion de la documentacion acreditativa, en el caso de estudiantes que estén pendientes de la formali-
zacion de la documentacion justificativa o de otros requisitos administrativos (legalizacion de documentos extranjeros, traduccion de documentos, etc.).
Como norma general, el plazo maximo para la acreditacion del cumplimiento de estos requisitos tendra que ser antes del final del periodo de matricula
correspondiente.

4.2.5. Modalidad semipresencial.

Los criterios y procedimientos de admisién son comunes para ambas modalidades de imparticion.

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 integracién 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 orientacion gestionadas por el centro:

a) El plan de accioén 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 Extensién Universitaria y el Servicio de Relaciones Internacionales.

c) La edicion 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) Difusion 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 informacion 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.
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-
cién en materia de becas de estudio, practicas en empresa, actividades socioculturales y deportivas.
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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).

El coordinador proporcionara a los estudiantes por medios electrénicos, las instrucciones precisas para acceder y utilizar los recursos que le permitiran
asistir a las actividades formativas programadas en modalidad semipresencial. Estas instrucciones contaran con informacién sobre la emision en strea-
ming de estas clases. El coordinador del titulo quedara a disposicién de los estudiantes para resolver dudas sobre el master y también sobre este te-
ma.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseiianzas 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

8

4.4. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos.

La Transferencia y Reconocimiento de Créditos se ajustara a lo establecido en el texto consolidado del RD
1393/2007, asi como a lo establecido en el "Reglamento sobre reconocimiento y transferencia de créditos en los
estudios de Grado y Master de la UPCT" de 11 de marzo de 2020 (https://lex.upct.es/download/08ab3913-
e1fd-4598-96cb-1365c718fb3b).

Se detallan a continuacion los articulos de la normativa que aplican al titulo, incluidos los relacionados con el proce-
dimiento.

TiTULO |
DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

1. El objeto de esta normativa es regular los criterios y procedimientos de reconocimiento y transferencia de créditos
a aplicar en las ensefianzas oficiales de Grado y Master de la UPCT.

2. No sera objeto de esta normativa la regulacion de los estudios realizados por los estudiantes de la UPCT que cur-
sen asignaturas en otras universidades o instituciones de ensefianza superior mediante programas de movilidad,
convenios interuniversitarios o acuerdos de intercambio. Esta regulacién estara recogida en una normativa especifi-
ca.

Articulo 2. Definiciones

1. En todo lo que afecta a esta normativa, se entiende como competencias al conjunto de resultados que se obtienen
de un proceso formativo a través de una formacion reglada de un titulo oficial o no oficial, a través de la experiencia
laboral o del desarrollo de actividades socio-culturales.

2. Se denomina origen al titulo o actividad en el que se han desarrollado las competencias adquiridas previamente y
que motivan una determinada peticién de reconocimiento.

3. Se denomina titulo destino aquél para el que se solicita el reconocimiento o transferencia de los créditos.

4. Se empleara genéricamente el término crédito para hacer referencia a la unidad de carga lectiva de una materia o
asignatura.

5. Se entiende por experiencia laboral al desempefio de actividades laborales o desarrollo auténomo de una profe-
sion regulada.
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6. Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion por la UPCT de créditos que, habiendo sido obtenidos
en origen, son computados a efectos de la obtencion de un titulo destino. Igualmente, se considera reconocimiento
la aceptacion de las competencias adquiridas por experiencia laboral o por otras actividades externas al titulo des-
tino a efectos de la obtencion de dicho titulo.

7. Se entendera por tipologia de un crédito al caracter (basico, obligatorio, optativo o practicas externas) que se le
asigna a dicho crédito en el plan de estudios del titulo al que pertenece dicho crédito.

8. En todo lo que afecta a esta normativa, se entiende que existira adecuacién entre las competencias adquiridas en
el origen y un conjunto de asignaturas del plan de estudios del titulo destino cuando se establezca una equivalencia
de al menos el 75% entre aquellas competencias y las que se prevé que se alcancen con este conjunto de asignatu-
ras.

9. En todo lo que afecta a esta normativa, se considerara como equivalente a titulo oficial de grado todo titulo con ni-
vel de cualificacion EQF 6 y todo aquel que dé acceso a un titulo oficial de master en Espafia.

10. En todo lo que afecta a esta normativa, se considerara como equivalente a titulo oficial de master todo titulo con
nivel de cualificacion EQF 7 y todo aquel que dé acceso a un programa oficial de doctorado en Espafia.

Articulo 3. Tablas de reconocimiento

1. Con objeto de permitir procesos de reconocimiento automaticos, los Centros podran aprobar, para cualquiera de
sus titulos oficiales, reconocimiento de asignaturas, a partir de las asignaturas de otros titulos de la UPCT, o de cual-
quier otra universidad, que podran ser utilizadas para el reconocimiento de créditos.

2. Estas tablas deberan ser validadas por la correspondiente Junta de Centro y aprobadas por el Consejo de Go-
bierno de la UPCT.

3. Una vez aprobadas, seran incorporadas a la aplicacion telematica de gestion de reconocimientos, lo que permitira
su resoluciéon automatica.

4. Estas tablas, una vez aprobadas, deberan estar publicadas en la web del titulo destino.

TITULO I

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Articulo 4. Reconocimiento utilizando como origen un titulo universitario oficial

1. En titulos de grado, seran objeto de reconocimiento todos los créditos superados en asignaturas asociadas a
una materia basica de la rama de conocimiento a la que esta vinculado el titulo destino segun el Anexo Il del RD

1393/2007.

2. Como resultado de este reconocimiento seran consideradas como superadas todas las asignaturas del titulo des-
tino que tengan adecuacion con las competencias adquiridas en las materias indicadas en el punto anterior.

3. Si una parte de los créditos indicados en el punto 1 anterior no han sido reconocidos por la inexistencia de asigna-
turas en el titulo destino que se adecuen con las asignaturas asociadas con esos créditos, estos se reconoceran me-
diante la superacion de un niumero similar de créditos optativos.

4. En todos los casos en los que el titulo destino sea de master, no podra utilizarse como origen asignaturas de un ti-
tulo de grado.

5. Para todos los reconocimientos en los que el origen sean asignaturas de grado no incluidas en el punto 1 de este
articulo, o de master, seran objeto de reconocimiento los créditos asociados a las asignaturas del origen que tengan
adecuacion con asignaturas del titulo destino.

6. Si el titulo destino es un grado, podran ser objeto de reconocimiento las actividades de caracter social o cultural
que sean realizadas satisfactoriamente por el estudiante que solicita el reconocimiento.

7. Cuando un estudiante solicite un reconocimiento utilizando como origen créditos obtenidos por reconocimien-
tos/adaptaciones/convalidaciones, se usara el origen utilizado en dichos reconocimientos/convalidaciones/adaptacio-
nes

8. En estudios de ¢ Master solo se podra realizar el reconocimiento de créditos utilizando como origen licenciaturas,

Arquitectura o Ingenierias, previos al EEES, siempre que los créditos utilizados como origen se hubieran desarrolla-
do en los ultimos dos cursos del titulo, para titulos de cinco afos, o en los tres Ultimos para titulos de seis afios.
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Articulo 5. Reconocimiento utilizando como origen la experiencia laboral

1. El reconocimiento de créditos del titulo destino, utilizando como origen la experiencia laboral, requerira que esta
circunstancia haya sido prevista en la memoria de verificacion del titulo.

2. En general, este reconocimiento conllevara, de manera prioritaria, la consideracion de superados créditos con ti-
pologia de practicas externas, si estos estan contemplados en el plan de estudios del titulo destino.

3. El numero de créditos que pueden ser considerados como superados con tipologia de practicas externas con este
reconocimiento sera establecido por la Comisidon de Reconocimientos del Centro, en funcién de la experiencia labo-
ral acreditada.

4. Si las practicas externas son curriculares, solo se reconoceran si este nimero de créditos es, al menos, el 75%
del numero de créditos de una o varias de las asignaturas con esta tipologia.

5. Si las practicas externas no son curriculares, pero el titulo contempla la posibilidad de la superacion de créditos
optativos por reconocimiento de practicas externas extracurriculares, el numero de créditos superados sera el que se
haya establecido por la Comision de Reconocimientos del Centro. No obstante, el periodo minimo de tiempo acre-
ditado de experiencia laboral, requerido para poder solicitar y obtener reconocimiento de créditos es de 3 meses en
jornada a tiempo completo, o periodo equivalente si la dedicacion fuera a tiempo parcial.

6. Excepcionalmente, la Comisién de Reconocimientos del Centro podra proponer el reconocimiento de créditos por
experiencia laboral con otra tipologia atendiendo a la singularidad de la actividad acreditada por el estudiante y la
adecuacion de asignaturas concretas con las competencias adquiridas mediante esa experiencia laboral. En este ca-
s0, como resultado del reconocimiento se consideraran superadas aquellas asignaturas que presentaban adecua-
cion con las competencias adquiridas.

7. En este Ultimo caso, el reconocimiento y las asignaturas que se consideraran superadas sera establecido por la
Comision de Reconocimientos del Centro, en funcidn de la experiencia laboral acreditada; el numero de créditos no
podra ser superior al 15% del total de créditos del titulo destino.

8. En todos los casos, los créditos o asignaturas superadas con este reconocimiento constaran con la calificacion
¢reconocimiento, en el expediente académico del titulo destino y no computaran a efectos de baremacion del expe-
diente.

Articulo 7. Reconocimiento utilizando como origen créditos de un titulo universitario extranjero considerado equiva-
lente a un titulo oficial de grado o de master

1. Si el titulo de origen no es equivalente a un titulo oficial de grado o a un titulo oficial de master, se considerara co-
mo ensefianza universitaria no oficial a los efectos de lo establecido en este reglamento.

2. Para que el titulo pueda ser considerado como equivalente a un titulo oficial de grado o de master, la solicitud de
reconocimiento de créditos debera ir acompafada de un certificado que acredite la condicion establecida en el ar-
ticulo 2 de este reglamento para establecer esa consideracion.

3. Como criterio de reconocimiento se seguira lo establecido en el punto 5 del articulo 4.

Articulo 10. Trabajo Fin de Grado o de Master

En ningun caso, el Trabajo Fin de Grado o el Trabajo Fin de Master podran ser objeto de reconocimiento, ni podra
realizarse reconocimiento alguno que origine la superacion de cualquiera de ellos por esta via.

Articulo 11. Consecuencias del reconocimiento

1. Las asignaturas que se consideran superadas como resultado del reconocimiento se incorporaran al expediente
del interesado, sefalandose la denominacion de ¢ reconocidog,, asi como la calificacion que se le asigne.

2. La calificacion que se le asigne a los créditos se correspondera con la de la asignatura del titulo de origen utiliza-
da en el reconocimiento.

3. En el caso de que se utilicen varias asignaturas del titulo origen para el reconocimiento, la calificacion sera la me-
dia de las calificaciones de cada asignatura, ponderada por el nimero de créditos reconocidos de cada una de ellas.

4. Los créditos optativos obtenidos por el reconocimiento de créditos por la realizaciéon de actividades de caracter so-
cial o cultural establecido en el punto 6 del articulo 4 llevaran la denominacion de ¢ reconocidosg, sin calificacion nu-
meérica y no podran computar a efectos de baremacion del expediente. El nimero de créditos optativos que podran
ser reconocidos por cada actividad debera ser aprobado por el Consejo de Gobierno para cada una de las activida-
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des que pueden ser utilizadas como origen del reconocimiento. EI niUmero maximo de créditos que podran ser supe-
rados por esta via de reconocimiento sera el fijado en la memoria de verificacion del titulo.

TITULO 1Nl
TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Articulo 12. General

1. Se entiende por transferencia la inclusion, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefan-
zas seguidas por un estudiante (expediente académico y Suplemento Europeo al Titulo), de la totalidad de créditos
obtenidos en ensefianzas oficiales universitarias cursadas con anterioridad, en esta u otra universidad, que no hayan
conducido a la finalizacién de sus estudios con la consiguiente obtencion de un titulo oficial.

2. La transferencia de esos créditos se realizara, siempre a peticion del estudiante, consignando el literal, el nime-
ro de créditos y la calificacion original de las materias/asignaturas cursadas que aporte el estudiante. En ningin caso
computaran para el célculo de la nota media del expediente

3. Las asignaturas realizadas en un programa de movilidad que no sean reconocidas en un titulo oficial en la UPCT,
no podran ser considerada como una asignatura de un titulo oficial y, por tanto, no podran ser transferidas a su titu-
lo.

TITULO IV
PROCEDIMIENTOS
Articulo 13. Aspectos generales de las solicitudes de reconocimiento

1. La solicitud de reconocimiento se tramitara a través de la aplicacion telematica disponible en el portal de servicios
del estudiante.

2. Cada solicitud puede contener una peticion de reconocimiento multiple en donde se incluya el origen de, todos los
créditos a reconocer, los conocimientos vinculados a estos, debidamente acreditados documentalmente, y, en los
casos que proceda, las asignaturas del titulo destino que tienen adecuacion con los conocimientos adquiridos en el
origen.

3. En general, las peticiones de reconocimiento llevan aparejada el cobro de una tasa administrativa de acuerdo con
la Orden de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia, por la que se fijan los precios publicos a satisfacer por
la prestacion de servicios académicos universitarios, en el curso académico vigente. Esta tasa debera ser abonada
cada vez que se realiza una solicitud de reconocimiento.

4. Estaran exentas del pago de la tasa anterior las siguientes solicitudes:

a) Reconocimientos regulados por un convenio en donde se establezca de manera explicita la exencion del pago.
b) Reconocimientos a través de tablas de reconocimiento automatico.

c) Reconocimientos de créditos optativos por actividades socioculturales.

5. En general, la resolucion de un reconocimiento lleva aparejado el pago del 25 % de los precios publicos de los
créditos superados como consecuencia del reconocimiento, teniendo en cuenta el precio del crédito que le es de
aplicacion a dicho estudiante en el resto de créditos de primera matricula, el curso académico en el que se produce
el reconocimiento. Quedan exceptuados de esta medida los créditos superados utilizando como origen estudios ofi-
ciales realizados en las universidades publicas de la Region de Murcia.

6. Excepcionalmente, en titulos conjuntos con otras universidades, cualquier pago vinculado con el proceso de reco-
nocimiento podra ser eximido si asi se refleja en el correspondiente convenio que es necesario firmar con la otra uni-
versidad para la organizacion del titulo conjunto.

7. La documentacion a aportar se indica, en funcion del origen utilizado en los siguientes articulos. No obstante, y
de manera general, se tendran en cuenta los siguientes aspectos: En el caso de documentos expedidos por centros
educativos extranjeros, deberan estar debidamente legalizados y, en su caso, con traduccion oficial al castellano.

8. No sera necesario aportar la citada certificacion ni los programas académicos cuando se trate de estudios cursa-
dos y superados en la UPCT, en cuyo caso se procedera de oficio a obtener la correspondiente informacion.

9. En el caso de utilizar como origen asignaturas superadas, o de créditos obtenidos, por reconocimientos previos,
se hara constar tal circunstancia y, en su caso, la calificacién otorgada como resultado del proceso de reconocimien-
to, asi como la informacién utilizada como origen en dichos reconocimientos.
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Articulo 14. Documentacién a presentar utilizando como origen un titulo universitario oficial
El estudiante, junto con la solicitud, debera adjuntar la documentacion siguiente.

a) Certificacion académica que acredite la superacion de las asignaturas utilizadas en el origen, donde necesaria-
mente deben constar las denominaciones de las correspondientes asignaturas, su tipologia, en caso de asignaturas
basicas el nombre de la materia a la que pertenecen, su valor en créditos, la calificacion obtenida y el titulo a cuyo
plan de estudios pertenece y, si se trata de planes de estudios no estructurados en créditos, debera indicarse, ade-
mas, el numero de horas semanales de docencia, asi como la temporalidad de las asignaturas (cuatrimestrales o
anuales).

b) En caso de reconocimiento utilizando como origen un titulo de Grado oficial, plan de estudios oficial donde apa-
rezcan detallados los médulos y materias de formacion basica constitutivos del mismo.

c) Programas oficiales de las asignaturas utilizadas en el origen donde se haga constar contenido, amplitud y com-
petencias/resultado del aprendizaje (autentificado por el 6rgano correspondiente).

Articulo 15. Documentacion a presentar utilizando como origen la experiencia laboral
El estudiante, junto con la solicitud, debera adjuntar la documentacion siguiente.

a) Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad Social, del Instituto Social de la Marina, o de la mutualidad a
la que estuvieran afiliados, o equivalente en el caso de organismos extranjeros, donde conste la denominacion de la
empresa, la categoria laboral (grupo de cotizacién) y el periodo de contratacion.

b) Los respectivos contratos de trabajo y prérroga de los mismos, si procede, que acrediten la experiencia laboral del
candidato o, en su caso, nombramiento de la Administracion correspondiente.

c) Los trabajadores auténomos o por cuenta propia deberan aportar Certificacion de la Tesoreria General de la Se-
guridad Social o del Instituto Social de la Marina de los periodos de alta en la Seguridad Social en el régimen espe-
cial correspondiente y descripcion de la actividad desarrollada e intervalo de tiempo en el que se ha realizado la mis-
ma.

d) Acreditacion de la empresa donde conste el codigo de Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas (CNAE),
establecido por el Ministerio de Economia y Hacienda.

e) Cuando la experiencia laboral aportada se ha realizado en el extranjero, debe estar certificada por un organismo
equivalente a la Tesoreria General de la Seguridad Social asi como venir traducida y legalizada (como el resto de
documentacion si fuera nacional).

Articulo 19. Procedimiento

1. Recibida la solicitud de reconocimiento, se solicitara a los Departamentos informe preceptivo y no vinculante relati-
vo al reconocimiento de créditos, los cuales dispondran de un plazo de 10 dias habiles para su emisién y remision.

2. El expediente, junto con los informes departamentales, se remitira a la Comision de Reconocimientos del Centro
que remitira propuesta de resolucion, junto con la informacion adicional que el supuesto de reconocimiento requiera,
al Director o Decano antes del 10 de diciembre. La composicion y forma de eleccién de esta comision ejecutiva sera
la establecida para las comisiones de trabajo en el Reglamento de Régimen Interno de cada Escuela o Facultad.

3. La resolucion sera emitida y notificada electréonicamente a los interesados/as con anterioridad al 15 de diciembre
por el Director o Decano por Delegacion del Rector. Contra la citada resolucién, el solicitante podra interponer recur-
so potestativo de reposicion ante el Rector, en el plazo de un mes, contado desde el dia siguiente a la fecha de la
notificacion de la resolucién o, en su caso, recurso contencioso-administrativo ante el Juzgado Contencioso Adminis-
trativo en el plazo de dos meses, contando desde el dia siguiente a la fecha de la notificacion de la citada resolucion.

4. Los estudiantes que obtengan reconocimiento de créditos podran ampliar su matricula en el plazo de 10 dias des-
de la notificacion de la correspondiente resolucién; en todo caso el numero de asignaturas de nueva matricula sera
inferior o igual al de asignaturas reconocidas, o bien, la matricula sera de asignaturas que sumen tantos créditos co-
mo los que se haya reconocido.

Articulo 20. Solicitudes de transferencia de créditos
1. Los expedientes de transferencia de créditos se tramitaran a peticion del interesado. A estos efectos, los estudian-
tes que se incorporen a un nuevo estudio, mediante escrito dirigido al Decano o Director del Centro y en los plazos

que se establezcan para la matricula, indicaran si han cursado anteriormente otros estudios oficiales de la corres-
pondiente ordenacion establecida por el R.D. 1393/2007, sin haberlos finalizado.
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2. Si los créditos cuya transferencia se solicita han sido cursados en otro Centro universitario, la acreditacion docu-
mental de los créditos cuya transferencia se solicita debera efectuarse mediante certificacion académica oficial por
traslado de expediente, emitida por las autoridades académicas y administrativas de dicho Centro.

Articulo 21. Documentos académicos

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran incluidos en sus expe-
dientes académicos y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, previo abono de los precios publicos que, en su
caso, establezca la Comunidad Autdnoma en la correspondiente norma reguladora.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No aplica
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clase en aula convencional: teoria, problemas, casos practicos, seminarios, etc.

Clase en laboratorio: practicas.

Clase en campo o aula abierta: practicas.

Clase en aula de informatica: practicas.

Actividades de evaluacion (sistema de evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de evaluacion final).

Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o realizacion de trabajos individuales o en grupo.

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 autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Prueba individual (oral o escrita)

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

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

Exposicion y defensa de trabajos individuales y de grupo (puede incluir autoevaluacion y evaluacion por pares)

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: Modulo Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Técnicas de biologia celular y molecular

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si
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

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

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

1.3.- Identificar los principios basicos de la separacién de metabolitos por HPLC.

1.4.- Listar el funcionamiento y utilidad de la citometria de flujo en el &mbito agroalimentario.
1.5.- Identificar los principios basicos de la protedmica y separacion de proteinas.

1.6.- Explicar el funcionamineto de GC-MS y sus aplicaciones en la industria agroalimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Secuenciacion de ADN Sanger y Next-Generation Sequencing.
2.- Microscopia electronica de barrido.

3.- HPLC.

4.- Citometria de flujo.

5.- Protedmica y separacion de proteinas.

6.- GC-MS.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1.- Identificar diferentes técnicas de analisis de ADN - secuenciacion y analisis de punto de fusion.
2.- Conocer la técnica de microscopia electronica de barrido.

3.- Conocer la técnica de cromatografia de gases-espectrometria de masas.

4.- Conocer el funcionamiento de la técnica de HPLC.

5.- Conocer la técnica de citometria de flujo.

6.- Conocer la técnica de electroforésis de proteinas.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto" en las que solo puede participarse de
forma presencial.

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

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 ambito de la
agroalimentacion
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

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
Clase en aula convencional: teoria, 26 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 10 100
Actividades de evaluacion (sistema de 4 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50
evaluacion final).

Tutorias. 4 0
Trabajo del estudiante: estudio o 72 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 50.0 65.0
Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0

individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

NIVEL 2: Herramientas de genémica en investigacién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

16 /67
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ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Estructura de los genomas.

2.- Genodmica fisica.

3.- Procesos de activacion y silenciamiento del genoma. Factores de transcripcion y epigenética.
4.- Andlisis transcriptémico y genémica funcional.

5.- Técnicas de ganancia y pérdida de funcién. Abordajes masivos.

6.- Evolucion de genomas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1. Describir la estructura de genomas y métodos de analisis.

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

3. Describir los conceptos basicos de filogenética.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto" en las que solo puede participarse de
forma presencial.

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 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
Clase en aula convencional: teoria, 29 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 2 100

Clase en campo o aula abierta: practicas. |6 100

Clase en aula de informatica: practicas. 1 100
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Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

Actividades de evaluacion (sistema de 2
evaluacion continua).

50

Actividades de evaluacion (sistema de 2
evaluacion final).

50

Tutorias. 8

100

Trabajo del estudiante: estudio o 70
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita) 25.0

70.0

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

25.0

Resolucion de casos, cuestiones tedricas, |[20.0
ejercicios practicos o problemas
propuestos por el profesorado

40.0

Exposicion y defensa de trabajos 35.0
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

50.0

Asistencia a seminarios y visitas a 0.0
empresas

10.0

Otras actividades de evaluacion 5.0

5.0

NIVEL 2: Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y produccién de compuestos con interés industrial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

18/67
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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

Conocer los factores que determinan las respuestas del material vegetal cultivado in vitro y la forma de modificarlos.

Analizar, explicar y discutir las caracteristicas de instalaciones y procesos dedicados al cultivo in vitro.

Proponer procesos nuevos, o mejoras de los existentes, para optimizar y rentabilizar la produccion de plantas y/o la produccion de metabolitos por ma-
terial cultivado in vitro.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Revisién de metodologias existentes y andlisis de las tendencias actuales en la aplicacion de técnicas de cultivo in vitro de material vegetal para su
propagacion, conservacion y obtencion de productos con alto valor afiadido.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1. Interpretar, discutir criticamente y transmitir oralmente articulos de investigacion sobre el tema.

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

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

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 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
Clase en aula convencional: teoria, 26 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 10 100

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50

evaluacion final).
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Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabajos individuales o en
grupo.

73

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita)

25.0

70.0

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

20.0

25.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

35.0

50.0

Otras actividades de evaluacion

0.0

5.0

NIVEL 2: Biotecnologia y genética en la mejora animal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

20/ 67
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1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacién precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Evolucion histérica de la mejora genética en la produccion animal.
2. Introduccion a la Genética cuantitativa.

3. El proceso de seleccién animal.

4. Metodologia basica empleada en genética molecular.

5. Analisis de loci de caracteres cuantitativos.

6. Aplicaciones de la genética molecular en producciéon animal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Conocimiento de la biotecnologia y genética animal.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

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

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 &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
Clase en aula convencional: teoria, 20 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 7 100
Clase en campo o aula abierta: practicas. |6 100
Clase en aula de informatica: practicas. 4 100
Actividades de evaluacion (sistema de 3 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 1 50
evaluacion final).

Tutorias. 2 0
Trabajo del estudiante: estudio o 77 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
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GOBERMNO MIMSTERICH
o DEEPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 25.0 70.0

Evaluacion de practicas, visitas y 20.0 40.0

seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0

individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

NIVEL 2: Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e

internacionales.

2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos y conocimientos fundamentales para aplicar innovaciones en investigacion y desarrollo agrario y alimentario que permitan desde el andlisis y

disefio experimental hasta la bisqueda de informacion tras el andlisis de resultados sobre las innovaciones biotecnoldgicas.
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Disefiar y analizar experimentos en biotecnologia vegetal y alimentaria..

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

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 andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el &mibto 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 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
Clase en aula convencional: teoria, 28 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 2 100

Clase en aula de informatica: practicas. 6 100

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 3 0
Trabajo del estudiante: estudio o 75 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita) 25.0 70.0
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Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

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

0.0

10.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

25.0

60.0

Otras actividades de evaluacion

0.0

10.0

NIVEL 2: Tecnologias emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y seguridad hortofruticola en la post-recoleccién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las técnicas convencionales y emergentes, utilizadas en frutas y hortalizas recolectadas para optimizar su calidad, segun tipo de industria,
grado de 1+D, sostenibilidad, coste, etc.

2. Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.

3. Localizar, analizar y seleccionar la informacioén precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Técnicas convencionales para optimizar la calidad postcosecha y la seguridad alimentaria de frutas y hortalizas de interés economico: frigoconservacion, utiliza-
cion de atmosferas controladas y modificadas, modulacion del etileno, tratamientos térmicos y la optimizacion del potencial de almacenamiento frigorifico me-
diante la biotecnologia.

Técnicas emergentes para optimizar la calidad postcosecha y la seguridad alimentaria de frutas y hortalizas de interés econdmico: ozono, radiacion UV-C, altas
presiones hidrostaticas, pulsos eléctricos de alta intensidad, aplicacion de jasmonatos, poliaminas, 6xido nitrico, antimicrobianos naturales, peliculas comestibles.
Pérdidas postcosecha, su aprovechamiento e impacto ambiental.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1. Identificar las operaciones basicas de la manipulacién y conservacion postcosecha de productos hortofruticola frescos.

2. Conocer las diferentes herramientas, tanto convencionales como emergentes, para optimizar la calidad postcosecha de frutas y hortalizas.

3. Reconocer los cambios fisiologicos que se producen en frutas y hortalizas, una vez recolectados y sujetos a la refrigeracion y técnicas coadyuvan-
tes.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

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 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

Clase en aula convencional: teoria, 30 100
problemas, casos practicos, seminarios,
etc.

Clase en laboratorio: practicas. 8 100

\9)

Actividades de evaluacion (sistema de 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 8 0

Trabajo del estudiante: estudio o 70 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita) 30.0 70.0

Evaluacion de practicas, visitas y 0.0 30.0
seminarios a partir de Isa memorias e
informes correspondientes

Resolucién de casos, cuestiones teoricas, |0.0 30.0
ejercicios practicos o problemas
propuestos por el profesorado
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GOBERMNO MIMSTERICH
o DEEPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Exposicion y defensa de trabajos 30.0 70.0
individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistencia y participacion en clases y 0.0 30.0

practicas

NIVEL 2: Anélisis de riesgos y microbiologia predictiva

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si

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

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Situacion actual de la seguridad alimentaria a nivel europeo: sistema de Evaluacién del Riesgo.
2. Modelos predictivos del crecimiento microbiano y bases de datos.

3. Cinéticas de inactivacién de microorganismos.

4. Control de microorganismos patégenos presentes en los alimentos.

5. Conservacion de alimentos por procesos no térmicos.

6. Mecanismos de resistencia de microorganismos.

7. Aplicaciones de la microbiologia predictiva en la industria alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1. Aplicar modelos matematicos predictivos y software de libre disposicion para describir el comportamiento microbiano.

2. Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales relacionadas con la prediccion de la vida Util de los alimentos y de su seguridad alimenta-
ria.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES
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Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

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

Clase en aula convencional: teoria, 15 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 15 100

Clase en aula de informatica: practicas. 10 100

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50

evaluacion final).

Tutorias. 4 0

Trabajo del estudiante: estudio o 70 0

realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita) 30.0 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 30.0 70.0

individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

27767

(]
L}
a
o
o)
c
kel
[}
©
o
s
2
c
€
o
©
[
o
@
"
=
2]
a
=
°
®©
e
©
kel
©
o
=
®)
©
8
©
o
2
©
(@]
>
°
(S
o
(2]
Q
a
o
o
c
kel
[}
©
o
>
©
Q
[
o
@
(2]
=
2]
o
=
c
c
)
@
e}
©
o
E
=
o
>
\
©
S
N
©
0
©
N
<
<
©
=}
>
o}
>
1o}
@
o2}
N
<
[}
—
o
-
o)
>
()
(@]




GOBERMNO MIMSTERICH
o DEEPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Asistencia y participacion en clases y
practicas

0.0

30.0

NIVEL 2: Técnicas de procesado minimo hort

ofruticola para preservar la calidad y seguridad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si

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

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacién precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. INTRODUCCION Y PROCESO PRODUCTIVO.
2. OPTIMIZACIQN DEL PROCESO PRODUCTIVO. INNOVACIONES TECNOLOGICAS.
3. TECNOLOGIAS EMERGENTES DE PROCESADO MINIMO HORTOFRUTICOLA.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Conocer el proceso de elaboracion de productos vegetales minimamente procesados mediante técnologias emergentes de procesado, incluyendo
la supervision y control de acuerdo a la normativa y el disefio de las instalaciones desde la perspectiva de la [+D+| en este campo.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

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
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Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

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

agroalimentacion

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

programa del master

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

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Clase en aula convencional: teoria,
problemas, casos practicos, seminarios,
etc.

20

100

Clase en laboratorio: practicas.

100

Clase en campo o aula abierta: practicas.

100

Clase en aula de informatica: practicas.

100

Actividades de evaluacion (sistema de
evaluacion continua).

Wl A~ | 2

50

Actividades de evaluacion (sistema de
evaluacion final).

50

Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

71

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita)

30.0

50.0

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

0.0

30.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

30.0

50.0

Preparacion de seminarios y debates
cientificos

0.0

50.0

Asistencia y participacion en clases y
précticas

0.0

30.0

NIVEL 2: Técnicas de control de la contaminacién y recontaminacion en el procesado y envasado de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

3 SERR BECoucunm
=
ECTS NIVEL 2 4
DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral
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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Establecimiento de la contaminacion microbioldgica durante las etapas del procesado y envasado de alimentos.

2. Tecnologia del procesado, envasado y almacenamiento aséptico de alimentos. Ambientes microbiolégicamente controlados.

3. Establecimiento de la vida util de los alimentos en relacion con las condiciones de procesado, envasado y conservacién. Validacion del producto fi-
nal.

4. Disefio de experimentos a escala de laboratorio y de planta piloto, para establecer la vida util de los alimentos procesados, envasados y almacena-
dos con estas tecnologias.

5. Aplicacion de estas tecnologias a distintos alimentos. Estudio de casos: procesado y envasado aséptico o ultralimpio de zumos, platos preparados y
ensaladas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Conocer técnicas de control de la contaminacién y recontaminacién microbioldgica en el procesado y envasado de alimentos. Conocer, a nivel basi-
co, equipos para el procesado y envasado ultralimpio y aséptico de alimentos.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

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

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion
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Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

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
Clase en aula convencional: teoria, 24 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 10 100
Clase en campo o aula abierta: practicas. |4 100
Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 2 0
Trabajo del estudiante: estudio o 76 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 30.0 70.0
Evaluacion de practicas, visitas y 0.0 50.0
seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Resolucion de casos, cuestiones teoricas, |0.0 50.0
ejercicios practicos o problemas

propuestos por el profesorado

Exposicion y defensa de trabajos 30.0 70.0
individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistencia y participacion en clases y 0.0 30.0

practicas

NIVEL 2: Conceptos basicos sobre modelizacion: aplicacion a sistemas biolégicos y alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022
GOBIERND  MINISTERIO
"q DE ESPARA DE EDURCACION, CULTURA
I ¥ DEPORTE
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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacién precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Metodologia para construir y resolver el comportamiento matematico de equipos de procesado de alimentos.
2. Metodologia de experimentacion a escala de planta piloto.
3. Aplicaciones de la modelizacién en innovacion y en la obtencion del disefio éptimo de equipos de procesado de alimentos. Estudio de casos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1. Modelizar y optimizar equipos de procesado de alimentos.
2. Dirigir y controlar equipos de procesado de alimentos.

3. Disefiar equipos de procesado de alimentos.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:
Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet.

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 ambito de la
agroalimentacion
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RMO MIMSTERICH
o DEEPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

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
Clase en aula convencional: teoria, 20 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 3 100
Clase en aula de informatica: practicas. 15 100
Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 6 0
Trabajo del estudiante: estudio o 72 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 0.0 50.0
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 (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

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

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

T SOEMR BN on curuma

&
No No Si
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

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos y conocimientos fundamentales para conocer como infectan los patégenos y como se defienden las plantas, con el objetivo de aplicar meto-
dologias que induzcan resistencia en plantas y aumenten por tanto la productividad y calidad de las mismas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1. Interpretar, discutir criticamente y transmitir oralmente articulos de investigacion sobre el tema.
2. Encontrar soluciones para el control de enfermedades en cultivos.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:
Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet.

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
Clase en aula convencional: teoria, 38 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50
evaluacion final).

Tutorias. 6 0
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GOBERMNO MIMSTERICH
T4 DEESPA?IP. DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

70

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita)

40.0

60.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

40.0

50.0

Asistencia y participacion en clases y
practicas

0.0

10.0

5.5 NIVEL 1: Médulo Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Innovaciones en protecciéon de cultivos y patologia poscosecha

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Analizar la problematica actual del uso de fitosanitarios.
2. Conocer y valorar las nuevas técnicas de control de plagas y enfermedades en cultivos y en poscosecha.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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1. Problematica actual del uso de fitosanitarios y necesidad de innovar y aplicar nuevos sistemas y productos en este campo de forma satisfactoria,
desde el punto de vista econdémico, ecoldgico y toxicolégico.

2. Métodos generales de prevencién y control de plagas y enfermedades en los cultivos, describiendo fundamentalmente las nuevas estrategias de
control.

3. Métodos generales de prevencion y control de plagas y enfermedades durante la poscosecha, influencia de las condiciones del cultivo, la cosecha y
el almacenamiento. Nuevas estrategias de prevencion y control en este campo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1.- Capacidad de seleccionar y utilizar tratamientos fitosanitarios y métodos de prevencion acordes con las exigentes normativas actuales minimizando
en todo el proceso el riesgo de toxicidad y maximizando el respeto por el medio ambiente.

2.- Conocimiento del fundamento biolégico de los métodos alternativos de control de plagas y enfermedades al uso de productos fitosanitarios de sin-
tesis.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:
Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet.

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

CE]1 - 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
Clase en aula convencional: teoria, 38 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en campo o aula abierta: practicas. |2 100

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50

evaluacion final).

Tutorias. 8 0
Trabajo del estudiante: estudio o 70 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Prueba individual (oral o escrita) 30.0 60.0

Exposicion y defensa de trabajos 30.0 60.0

individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistencia y participacion en clases y 0.0 10.0

practicas

NIVEL 2: Degradacién y restauracion de agroecosistemas mediterrineos y su entorno

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si

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

1. Comprender el concepto de agroecosistemas y en qué consisten los servicios ecosistémicos que proporcionan, fundamentalmente aquellos asocia-

dos al sistema suelo-agua-planta.

2. Evaluar como pueden verse deteriorados los servicios ecosistémicos asociados al sistema suelo-agua-planta.

3. Comprender la relacion del sistema suelo-agua-planta de los agroecosistemas con su entorno e identificar los aspectos criticos que determinan los
equilibrios entre ambos.

4. Identificar indicadores clave para valorar la degradacion de los agroecosistemas y su entorno.

5. Analizar criticamente las relaciones entre el estado de los agroecosistemas y su entorno.

6. Comprender la aplicacion de medidas de regeneracion adecuadas a diferentes casos de degradacion y distintos tipos de agroecosistemas y su en-
torno.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Concepto, tipologia e importancia de los servicios ecosistémicos en agroecosistemas. Respuesta a la degradacion: estabilidad, resistencia, sensibili-
dad y resiliencia.

2. Biodiversidad, funcionalidad y redes tréficas. Ciclos biogeoquimicos en el sistema suelo-agua-planta.

3. Causas, formas y consecuencias de la degradacion de los servicios ecosistémicos asociados al sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas
y su entorno.

4. Degradacion del sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas y su entorno: degradacion fisica, eutrofizacion, contaminacion y ecotoxicologia.
5. Métodos y técnicas preventivas/correctoras de la degradacion del sistema suelo-agua-planta en agroecosistemas y su entorno.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Planificar y elaborar estudios y proyectos cientifico-técnicos relacionados con la degradacion y regeneracion del sistema suelo-agua-planta en
agroecosistemas y su entorno, interpretando datos y proponiendo soluciones.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:
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Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

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 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
Clase en aula convencional: teoria, 34 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en campo o aula abierta: practicas. |6 100

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 3 50
evaluacion final).

Tutorias. 5 0
Trabajo del estudiante: estudio o 68 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

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

Evaluacién continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 30.0 60.0
Evaluacion de practicas, visitas y 0.0 20.0

seminarios a partir de Isa memorias e
informes correspondientes
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Resolucion de casos, cuestiones tedricas,
ejercicios practicos o problemas
propuestos por el profesorado

0.0

15.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

20.0

50.0

Asistencia y participacion en clases y
practicas

0.0

5.0

Asistencia a seminarios y visitas a
empresas

0.0

5.0

NIVEL 2: Innovaciones en horticultura

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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 Si

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

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Aspectos relativos a la domesticacién de plantas y sus técnicas de reproduccion. Introduccién de nuevos cultivos y su cultivo en cultivos protegidos.
2. Innovaciones técnicas en cultivos horticolas.
3. Valorizacién de subproductos para mejora de suelos y servicios ecosistémicos y horticultura urbana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Participar en trabajos relacionados con la produccion en condiciones protegidas, valoracion de subproductos y horticultura urbana, asi como para
lapuesta en marcha de lineas de produccién de nuevos productos vegetales a través de la introduccion de nuevos cultivos.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto la actividad "Sesiones practicas de laboratorio, campo o planta piloto" que sera obligatoriamente
presencial acudiendo fisicamente al lugar de las practicas
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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 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
Clase en aula convencional: teoria, 26 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 8 100

Clase en campo o aula abierta: practicas. |4 100

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 6 0
Trabajo del estudiante: estudio o 72 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 25.0 70.0
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 (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)
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Otras actividades de evaluacion

0.0

5.0

NIVEL 2: Agro-fisiologia de los cultivos bajo riego deficitario. Soluciones para afrontar el cambio climatico

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacién precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

+ Necesidades hidricas de los cultivos y programacion del riego.
+ Relaciones hidricas en las plantas e indicadores del estado hidrico del sistema continuo suelo-planta-atmoésfera
Los déficits hidricos. Mecanismos de adaptacion de las plantas y sensibilidad al déficit hidrico en funcion del estado fenologico.
- Elaboracion y evaluacion agrondmica y fisioldgica de estrategias de riego deficitario.
- Redes de sensores. Control remoto del riego y del estado hidrico de la plantacion.
+ Respuesta agrondmica y fisiologica de especies lefiosas de interés relevante al riego deficitario. Casos practicos.
- Resolucion de supuestos practicos del conjunto de los contenidos abordados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

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

2. Planificar estrategias de riego deficitario en diferentes cultivos a través del uso de indicadores del estado hidrico en el sistema Suelo-Agua-Planta.
3. Evaluar la respuesta agronomica y fisiologica del cultivo al régimen hidrico a través del estudio de las relaciones hidricas y de las variables de creci-
miento, produccion y calidad de las cosechas, derivadas de de ensayos de campo.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto" en las que solo puede participarse de
forma presencial.

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
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¥ GOBERNO MINISTERICH
o DEEPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
2 ¥ DEPORTE

Identificador : 4310260

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 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

Clase en aula convencional: teoria,
problemas, casos practicos, seminarios,
etc.

32

100

Clase en campo o aula abierta: practicas.

100

Actividades de evaluacion (sistema de
evaluacion final).

50

Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

73

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

Evaluacién continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita)

25.0

70.0

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

20.0

25.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

35.0

50.0

Otras actividades de evaluacion

0.0

5.0

NIVEL 2: Sensores y sistemas de adquisicion de datos para la monitorizacion de biosistemas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

42 /67
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Identificador : 4310260 Fecha :
GOBIERND  MINISTERIO
"q DE ESPARA DE EDURCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

20/06/2022

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Describir las configuraciones y especificaciones de los sistemas de adquisicion de datos.

2. Programar sistemas de adquisicion de datos.

3. Aplicar sensores para la medida y monitorizacion de variables microclimaticas, fisicoquimicas del agua y del estado hidrico en el complejo suelo-cu-
bierta.

4. Describir los fundamentos y aplicaciones de la teledeteccién para la monitorizacion de biosistemas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Sistemas de adquisicion de datos. Monitorizacién de variables climaticas. Monitorizacién del estado hidrico del complejo suelo-cubierta. Monitorizacion
fisicoquimica de masas de agua. Sensores remotos y teledeteccion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Disefar, instalar y monitorear sistemas biolégicos mediante sistemas de sensores para la ayuda a la toma de decisiones.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto la actividad "Sesiones practicas de laboratorio, campo o planta piloto" que sera obligatoriamente
presencial acudiendo fisicamente al lugar de las practicas.

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

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
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RAO MINISTERIC
y  DEESPANA DE ECARCACION, CULTUIRA
¥ DEPORTE

Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

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
Clase en aula convencional: teoria, 24 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 8 100
Clase en aula de informatica: practicas. 5 100
Actividades de evaluacion (sistema de 3 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 3 50
evaluacion final).

Tutorias. 5 0
Trabajo del estudiante: estudio o 72 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 30.0 70.0
Evaluacion de practicas, visitas y 20.0 50.0
seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Resolucion de casos, cuestiones teoricas, [20.0 50.0
ejercicios practicos o problemas

propuestos por el profesorado

Exposicion y defensa de trabajos 30.0 70.0
individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

NIVEL 2: Desalinizacion y reutilizacién de agua para riego

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

44/ 67
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

"q (s 3 ES#:NNE EH&I&%& CLLTURA,

& ¥ DEPORTE
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

1.- Conocer las bases de la produccion y gestion de los recursos hidricos no convencionales.

2. Conocer las caracteristicas de las aguas desalinizadas y regeneradas, su singularidad y su regulacién normativa.

3.- Conocer los principales aspéctos técnicos y agronémicos a considerar en el riego con aguas desalinizadas y regeneradas.
4.- Conocer técnicas para la optimizacion del manejo y aplicacion de las aguas desalinizadas y regeneradas al riego.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Recursos hidricos no convencionales en la planificacion hidrolégica. Desalinizacion de aguas y su aplicacion al riego. Reutilizacion de aguas regenera-
das y su aplicacion al riego. Herramientas para la optimizaciéon del manejo de los recursos hidricos no convencionales en el riego agricola.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Analizar y valorar la produccion y aplicacion de recursos hidricos no convencionales al riego.
2.- Planificar y optimizar estrategias de gestion de las aguas desalinizadas y regeneradas en el riego.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto la actividad "Sesiones practicas de laboratorio, campo o planta piloto" que sera obligatoriamente
presencial acudiendo fisicamente al lugar de las practicas.

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
Clase en aula convencional: teoria, 24 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.
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Identificador : 4310260

Fecha : 20/06/2022

Clase en campo o aula abierta: practicas.

100

Clase en aula de informatica: practicas.

100

Actividades de evaluacion (sistema de
evaluacion continua).

50

Actividades de evaluacion (sistema de
evaluacion final).

50

Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

70

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

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante

Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita)

30.0

70.0

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

20.0

50.0

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

20.0

50.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

30.0

70.0

NIVEL 2: Estrategias y técnicas de conservaci

on de la biodiversidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

T SRR BPEIERn couruna

&
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

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Importancia de la Biodiversidad.

2. Estrategias y técnicas de conservacion.
3. Manejo de bancos de semillas.

4. Genética de la conservacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Participar en trabajos relacionados con la conservacion de recursos fitogenéticos en los bancos de germoplasma vegetal y en fincas, asi como en
el disefio de experimentos relacionados con la conservacion de las semillas.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto en "Sesiones Practicas de laboratorio, campo o planta piloto", en las que solo puede participarse
de forma presencial.

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 andlisis 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 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
Clase en aula convencional: teoria, 26 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en campo o aula abierta: practicas. |10 100

Actividades de evaluacion (sistema de 4 50

evaluacion continua).
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Identificador : 4310260

Fecha :

20/06/2022

Actividades de evaluacion (sistema de
evaluacion final).

50

Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabajos individuales o en
grupo.

72

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

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

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita)

25.0

70.0

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

20.0

25.0

Exposicion y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

35.0

50.0

Otras actividades de evaluacion

5.0

5.0

NIVEL 2: Economia de la competitividad y la

innovacion tecnolégica en el sector agroalimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método mas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Innovacion, cambio tecnolégico y emprendimiento en el sector agroalimentario.

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

3.- Andlisis de la adopcién y difusién de innovaciones en el sector agroalimentario.

4.- Evaluacion econdmica de innovaciones en el sector agroalimentario.

5.- Andlisis de la competitividad de las empresas agroalimentarias: productividad, eficiencia, costes y desempefio.
6.- La 1+D+i como fuente de ventaja competitiva para las empresas agroalimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1. Analizar los procesos de innovacién, cambio tecnolégico y creacion de empresas en el sector agroalimentario.
2. Evaluar econémicamente una innovacion en el ambito agroalimentario y determinar los factores empresariales competitivos.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:
Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet.

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

CE]1 - 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
Clase en aula convencional: teoria, 26 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en aula de informatica: practicas. 6 100

Actividades de evaluacion (sistema de 8 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 6 0
Trabajo del estudiante: estudio o 72 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs
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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 auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 25.0 50.0
Exposicion y defensa de trabajos 50.0 75.0

individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

NIVEL 2: Disefio de experimentos en investigacion agraria y alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Ser capaz de contrastar hipétesis mediante el planteamineto de experimentos.
2.- Utilizar el método mas adecuado para analizar datos experimentales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- La curva normal.

2.- Pruebas de hipétesis.

3.- Andlisis de varianza con un factor.

4.- Andlisis de varianza con factores mdltiples.
5.- Métodos no paramétricos.

6.- Correlacion y regresion.

7.- Andlisis de frecuencias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Identificador : 4310260 Fecha : 20/06/2022

Competencias especificas de la asignatura:
1. Plantear de forma auténoma experimentos (problemas e hipétesis).
2. Analizar resultados para aceptar o rechazar hipétesis de partida e inferir conclusiones

Aspectos referidos a la semipresencialidad:
Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet.

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

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE]1 - 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
Clase en aula convencional: teoria, 40 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Actividades de evaluacion (sistema de 3 50

evaluacion final).

Tutorfas. 5 0
Trabajo del estudiante: estudio o 72 0
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Resolucion de ejercicios y problemas

Evaluacion continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autdbnomo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba individual (oral o escrita) 25.0 70.0
Resolucién de casos, cuestiones teoricas, [25.0 70.0

ejercicios practicos o problemas
propuestos por el profesorado

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

5.5 NIVEL 1: Practicas en Empresa
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5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Practicas en Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Practicas Externas

ECTS NIVEL 2

8

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

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 Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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 investigacion 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 linglistica.

- 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 Comision Académica, a los requerimientos de la formacion en practicas
del alumno. Las practicas se realizaran bajo la supervisién de un tutor académico, encargado de ayudar al alumno a profundizar en el desarrollo de las
competencias del titulo de Master, y de un tutor en la empresa que se encargara de guiar la formacion en el puesto de trabajo y la adquisicion de com-
petencias laborales propias del trabajo en empresas y organismos publicos. El tutor académico sera un profesor del master. El tutor en la empresa u
organismo sera 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 evaluacion de su adquisicion. Salvo que se establezca lo contrario en dicho proyecto formativo, la evaluacion de la
adquisicion de las competencias y calificacion del alumno se hara 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

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 e idiomas de uso habitual en su comunidad cientifica internacional
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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 Ultimas 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

CTS5 - 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

Actividades de evaluacion (sistema de 5 0
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistema de 5 0
evaluacion final).

Trabajo del estudiante: estudio o 230 100
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

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 (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

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: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
20

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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T SOEMR BN on curuma

&
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
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 informacion 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 informacién 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-
cion linglistica, amenidad expositiva y persuasion comunicativa y haciendo uso de las TIC de forma adecuada.

- Continuar su aprendizaje de forma autdonoma 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.

- 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 autbnomo del alumno, tutelado por uno o dos directores. El desarrollo, temas y requisi-
tos vienen definidos en el REGLAMENTO DE TRABAJOS FIN DE ESTUDIOS (GRADO Y MASTER) EN LA UNIVERSIDAD POLITECNICA DE CAR-
TAGENA del 12 de diciembre de 2019 (https://lex.upct.es/download/583d4fb1-932e-4820-a3b0-4a20b152482a).

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

CG@G3 - 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

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
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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

CT3 - Aprender de forma auténoma

CT#4 - 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

CT7 - Disefiar 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 ambito 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

Actividades de evaluacion (sistema de 1 100
evaluacion final).

Tutorias. 19 0
Trabajo del estudiante: estudio o 580 100
realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Aprendizaje por proyectos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba individual (oral o escrita) 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 Catedratico de 25 100 35
Universidad
Universidad Politécnica de Cartagena Profesor Titular [45.8 100 57,7
de Universidad
Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal 18.8 100 3,6
funcionario
Universidad Politécnica de Cartagena Otro personal 2.1 100 2
docente con
contrato laboral
Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal 4.2 100 8
docente con
contrato laboral
Universidad Politécnica de Cartagena Profesor 4.2 100 2,7
Contratado
Doctor
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

Al planificar las ensefianzas, los responsables del disefio del titulo distribuyen las competencias y resultados del aprendizaje del mismo en los diferen-
tes médulos, materias y asignaturas. Los métodos para evaluar el logro de los resultados del aprendizaje se concretan también en los médulos, mate-
rias y asignaturas incluidas en el plan de estudios y en las guias docentes de las asignaturas, elaboradas cada curso académico por el departamento
responsable de su docencia.

Aplicando el Sistema de Garantia Interna de Calidad del Centro al titulo, cada curso académico se realiza su seguimiento con el objetivo de garantizar
que responde a las necesidades de la sociedad y de los estudiantes y de que éstos adquieren las competencias fijadas en la memoria. Este proceso
incluye la evaluacién periédica de los siguientes elementos:

- Organizacion y desarrollo.

- Informacion y transparencia.

- Sistema de Garantia Interno de la Calidad.

- Personal académico.

- Personal de apoyo, recursos materiales y servicios.
- Resultados de aprendizaje.

- Indicadores de satisfaccion y rendimiento.

En concreto, para analizar los resultados del aprendizaje se reflexiona, a partir de evidencias, sobre:
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- Las actividades formativas, sus metodologias docentes y los sistemas de evaluacion empleados con el fin de conocer saber si son adecuados y se
ajustan razonablemente al objetivo de la adquisicion de los resultados de aprendizaje previstos.

- Los resultados de aprendizaje alcanzados con el fin de conocer si estos satisfacen los objetivos del programa formativo y se adecutan a su nivel en el
MECES.

Para analizar la satisfaccion y el rendimiento se reflexiona, a partir de evidencias, sobre:

- La evolucién de los principales datos e indicadores del titulo (nUmero de estudiantes de nuevo ingreso por curso académico, tasa de graduacion, ta-
sa de abandono, tasa de eficiencia, tasa de rendimiento y tasa de éxito) con el fin de saber si son adecuados, de acuerdo con su ambito tematico y en-
torno en el que se inserta el titulo y es coherente con las caracteristicas de los estudiantes de nuevo ingreso.

- La satisfaccion de los estudiantes, del profesorado, de los egresados y de otros grupos de interés con el fin de saber si es adecuada.

- Los valores de los indicadores de insercion laboral de los egresados del titulo con el fin de saber si son adecuados al contexto cientifico, socio-econo-
mico y profesional del titulo.

Como consecuencia del seguimiento interno y la evaluacion externa periddica del titulo se buscara la mejora continua del programa formativo ponien-
do en marcha acciones que quedaran recogidas en un plan de mejora. La forma en la que se lleva a cabo el seguimiento y mejora del titulo esta des-
crita en el Manual de la Calidad y en los procedimientos de seguimiento interno y de definicién de planes de mejora.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | https://www.upct.es/estudios/master/2032/calidad.php

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO | 2007

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Puesto que los estudios ya estan implantados e impartiéndose desde hace varios afos, no es pertinente describir el proceso de adaptacién 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
- Raul Zornoza Belmonte
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII 48 30203 Murcia Cartagena

EMAIL MOVIL FAX CARGO
. W [ | Coordimado

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
_ Beatriz Miguel Hernandez
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Cronista Isidoro Valverde [ 30202 Murcia Cartagena

s/n,

EMAIL MOVIL FAX CARGO

I [ | N Rectora

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
_ Juan Angel Pastor Franco

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII, 48 30202 Murcia Cartagena
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : AspectosSubsanar rev3.pdf
HASH SHAL1 : COCE4948FC2248737A9E28A30E40ECD6667ED23A

Cédigo CSV : 514508656361507478563409
Ver Fichero: AspectosSubsanar_rev3.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : 4.1. SistemasInformacionPrevia REV.pdf
HASH SHAL1 : ESBDASEOC13582565D15893FAS8CA2A33D8FBEGE

Cédigo CSV : 427676513472483735657259
Ver Fichero: 4.1. SistemasInformacionPrevia REV.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre : 5.1. DescripcionPlanEstudios_rev4.pdf
HASH SHA1 : 8D0B801270919259EC189509D8688D619422247C

Cédigo CSV : 514249625872231184044248
Ver Fichero: 5.1. DescripcionPlanEstudios_rev4.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre : 6.1. PersonalAcademico rev1.pdf
HASH SHAL1 : B745BE4DC066346285208B66C7EDFCF16231F00E

Cédigo CSV : 485366661230745958624279
Ver Fichero: 6.1. PersonalAcademico_revl.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre : 6.2.0troPersonal revl cargada.pdf
HASH SHAL1 : 2BD1162C94D0B14792E0DAD4F30FF13CE7D3AC9A

Cédigo CSV : 418668193061447169822624
Ver Fichero: 6.2.0troPersonal revl cargada.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre : 7.1. RecursosMateriales rev5 cargada.pdf
HASH SHAL1 : 983927D45641 DOFA8883F00D662E222C430C72B1

Cédigo CSV : 417747875738761760902972
Ver Fichero: 7.1. RecursosMateriales_rev5_cargada.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre : Memoria TAIDA. 8.1 Justificacion resultados previstos.pdf
HASH SHAL1 : 8SCA71DE6E7A89D00ABS546CDSCBF7F87245C913F6

Cédigo CSV : 130175101662065109139580
Ver Fichero: Memoria TAIDA. 8.1 Justificacion resultados previstos.pdf
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Apartado 10: Anexo 1
Nombre : Memoria TAIDA. 10. Calendario de Implantacion.pdf
HASH SHAL1 : 9E741A58E6D452348BC46D2BC8476A005D0C0A71

Codigo CSV : 129830167993405900856623
Ver Fichero: Memoria TAIDA. 10. Calendario de Implantacion.pdf
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