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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

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

De conformidad con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Politécnica de Cartagena Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica

30013104

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria por la Universidad Politécnica de Cartagena

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingeniería y Arquitectura Ciencias agrarias y tecnología de los

alimentos

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Juan Ángel Pastor Franco Vicerrector de Estudios

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Beatriz Miguel Hernández Rectora

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

María Nazaret González Alcaraz Coordinadora

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

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Plaza Cronista Isidoro Valverde s/n, 30202 Cartagena 618843911

E-MAIL PROVINCIA FAX

rectora@upct.es Murcia 968325700

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero

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

información, acceso, rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre.

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

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones

Públicas.

En: Murcia, AM 9 de febrero de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y
Sostenibilidad Agroalimentaria por la Universidad
Politécnica de Cartagena

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ingeniería y Arquitectura

ÁMBITO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Tecnología de Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria

Especialidad en Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal

MENCIÓN DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

064 Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 8

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

32 0 20

1.4-1.9 Universidad Politécnica de Cartagena
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

30013104 Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica

Si No

1.4-1.9.2 Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

Sí Sí No

PLAZAS POR MODALIDAD

10 10

NÚMERO TOTAL DE PLAZAS NÚMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
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20 20

IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario.

Concebir y llevar a la práctica un proceso de iniciación a la investigación en el campo de la tecnología de alimentos y biotecnología agroalimentaria, o
en el campo de la tecnología e ingeniería de la producción vegetal. En función de la especialidad que se curse, si se cursara alguna.

Analizar, evaluar y sintetizar información en el ámbito agroalimentario.

Comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca del ámbito agroalimentario.

Aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Especialistas, científicos y tecnólogos del sector agroalimentario, capacitados para afrontar los retos del sector en el marco de la sostenibilidad

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICIÓN DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CE5 - Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG2 - Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la investigación en el ámbito agroalimentario. TIPO:
Competencias

CG3 - Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la ampliación de las fronteras del conocimiento en
el ámbito agroalimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias
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CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito
de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional. TIPO:
Competencias

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico y tecnológico en el ámbito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento. TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT2 - Trabajar en equipo. TIPO: Competencias

CT3 - Aprender de forma autónoma. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

CT5 - Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos. TIPO: Competencias

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones. TIPO: Competencias

CT7 - Diseñar y emprender proyectos innovadores. TIPO: Competencias

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

3.1. Requisitos de acceso y procedimiento de admisión.

3.1.1. Normativa nacional y universitaria que regula el acceso y la admisión a títulos de nivel de máster.

El acceso y la admisión a las enseñanzas oficiales de Máster Universitario están reguladas a nivel nacional en:

· El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de
su calidad (https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2021-15781). En concreto, en: Artículo 18. Acceso y admisión a las enseñanzas oficiales de
Máster Universitario; Disposición adicional primera. Eficacia de los títulos universitarios oficiales correspondientes a la ordenación previa al EEES; y Disposi-
ción adicional novena. Programas académicos con recorridos sucesivos (PARS) en el ámbito de la Ingeniería y la Arquitectura.

· En las Órdenes Ministeriales en el caso de títulos de Máster que habiliten para el ejercicio de una profesión regulada.

En la Universidad Politécnica de Cartagena el acceso y la admisión a las enseñanzas de Máster Universitario están reguladas en la siguiente normati-
va:

· El acceso y la admisión general en el Reglamento de estudios oficiales de Grado y Máster de la Universidad Politécnica de Cartagena, aprobado en Consejo de
Gobierno de 1 de marzo de 2022 (https://lex.upct.es/download/1b3f4387-12e7-4476-886c-015c67ae6fb6). En concreto, en el Artículo 16. Acceso y
admisión de estudiantes.

· El acceso mediante matrícula condicionada o vía PARS en el Reglamento de matrícula condicionada en títulos de Máster de la Universidad Po-
litécnica de Cartagena, aprobado en Consejo de Gobierno de 1 de marzo de 2022, actualizado a 24 de octubre de 2022, (https://lex.upct.es/
download/5b349318-2988-4612-a9eb-324902382fb3). Esta norma regula tanto el acceso mediante matrícula condicionada como el acceso vía PARS.

· La admisión y matrícula de cada curso en las Instrucciones de admisión y matrícula en estudios oficiales de Máster Universitario de la Universidad Politécnica
de Cartagena. Estas instrucciones son elaboradas anualmente y se publican en: https://admision.upct.es/preinscripcion-y-matricula/solicitud-admi-
sion-master.

3.1.2. La admisión al Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria.

3.1.2.1. Perfil de ingreso idóneo (no necesita cursar complementos de formación).

Podrán ser admitidos en este Máster sin necesidad de cursar complementos de formación aquellos estudiantes que se encuentren en posesión de:

· Un título universitario oficial que habilite para el ejercicio de la profesión de: Ingeniero Agrónomo; Ingeniero Técnico Agrícola; Ingeniero de Montes; Ingeniero
Técnico Forestal.

· Un título universitario oficial de Grado / Máster/ Diplomado / Licenciado (y sus correspondientes titulaciones afines en países extranjeros, particularmente lati-
noamericanos) en: Agronomía; Ciencias Agrarias; Ciencia y Tecnología de Alimentos; Nutrición; Biología; Ciencias Ambientales; Veterinaria; Farmacia; Bio-
química; Química; Microbiología; Biotecnología.

El título puede cursarse completamente en lengua castellana o inglesa. Los estudiantes que no sean nativos en castellano o inglés tendrán que acredi-
tar un nivel de conocimiento en lengua castellana o inglesa de B2. La acreditación del nivel de idiomas podrá realizarse mediante:

· Certificado o diploma expedido por una organización acreditada: Escuela Oficial de Idiomas, certificados de Cambridge, TOELF, etc.

· Superación de pruebas de nivel realizadas por la UPCT.

3.1.2.2. Órgano responsable de la admisión.

La Comisión Académica del Máster será la encargada de la admisión de estudiantes. Está compuesta por:

· Presidente, que es el Coordinador del Máster.

· Representante de las áreas de Edafología y Química Agrícola, Genética, Fisiología Vegetal y Producción Animal.

· Representante del área de Ingeniería Agroforestal.

· Representante del área de Tecnología de los Alimentos.

· Representante del área de Producción Vegetal.

· Representante del área de Economía, Sociología y Política Agraria.

· Representante del Equipo Directivo de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica (ETSIA).
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3.1.2.3. Criterios de admisión cuando la demanda sea superior a la oferta.

En el caso de que la demanda supere a la oferta se establece una determinada prioridad de admisión y se utilizará como criterio de valoración la nota
media indicada en el Artículo 5 del Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema
de calificaciones en las titulaciones universitarias de carácter oficial y validez en todo el territorio nacional.

3.1.3. Servicios de apoyo y asesoramiento adecuados para estudiantado con necesidades educativas especiales.

La acogida de los estudiantes de nuevo ingreso se gestiona de forma compartida desde la dirección del Centro (Escuela Técnica Superior de Ingenie-
ría Agronómica, ETSIA) y la Unidad de Estudiantes de la Universidad Politécnica de Cartagena. El Coordinador del título organiza cada curso acadé-
mico una charla de presentación en la que explica a los estudiantes los aspectos más relevantes del título, el Centro en el que se imparte y la Univer-
sidad. En esta charla se hace mención de las diferentes fuentes de información a las que se puede recurrir, desde la propia dirección del Centro, has-
ta los Servicios Universitarios y la página web. La Unidad de Estudiantes organiza cada curso actividades de acogida que son difundidas en la página
web de la Universidad y en otros canales habituales como la Casa del Estudiante.

La orientación profesional de los estudiantes se gestiona también de forma compartida desde la dirección del Centro y la Unidad de Estudiantes de la
Universidad. El Centro organiza conferencias monográficas que sirven para ofrecer a sus alumnos una orientación más especializada en diferentes
ámbitos agroalimentarios. Las jornadas y conferencias se anuncian en el tablón de anuncios del Centro, así mismo se comunica a la Delegación de
Estudiantes. La Unidad de Estudiantes de la Universidad organiza cada curso actividades de orientación profesional que son difundidas en la página
web de la Universidad y en otros canales habituales como la casa del estudiante.

El Coordinador proporcionará a los estudiantes por medios electrónicos las instrucciones precisas para acceder y utilizar los recursos que les permiti-
rán asistir a las actividades formativas programadas en modalidad semipresencial. Estas instrucciones contarán con información sobre la emisión en
streaming de estas clases. El Coordinador quedará a disposición de los estudiantes para resolver dudas sobre el título y también sobre este tema.

La movilidad de los estudiantes se gestiona desde el Servicio de Relaciones Internacionales. La información sobre los diferentes programas y la ges-
tión de estos está disponible en la página web del Servicio (https://international.upct.es/).

Por último, la Universidad dispone de programas de apoyo específicos para estudiantes discapacitados y para quienes puedan necesitar ayuda psico-
pedagógica. Estos programas agrupan diferentes actividades que persiguen atender las necesidades específicas de los estudiantes de la Universidad
con discapacidad (https://www.upct.es/voluntariado-apoyo-discapacidad/es/inicio /; http://www.upct.es/contenido/seeu/index.php).

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 8

DESCRIPCIÓN

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos.

3.2.1. Normativa nacional y universitaria que regula el reconocimiento y transferencia de créditos.

El reconocimiento y la transferencia de créditos en las enseñanzas oficiales están regulados a nivel nacional en
el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas uni-
versitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad (https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-
A-2021-15781). En concreto, en su Artículo 10. Procedimientos de reconocimiento y transferencias de créditos aca-
démicos en los títulos universitarios oficiales.

En la Universidad Politécnica de Cartagena el reconocimiento y la transferencia de créditos en las enseñanzas ofi-
ciales están reguladas en el Reglamento sobre reconocimiento y transferencia de créditos en los estudios de grado
y máster de la Universidad Politécnica de Cartagena (https://lex.upct.es/download/5c490248-0c14-4abc-9bd0-
c03c61866b82).

3.2.2. Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación Experiencia Laboral y Profesional.

Podrán ser objeto de reconocimiento un máximo de 8 créditos ECTS de la asignatura de Prácticas en empresa por
experiencia profesional, siempre que ésta sea, al menos, de 8 meses a jornada completa en una empresa o centro
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de investigación en la rama de la agricultura, alimentación, biotecnología o medio ambiente. Para optar al reconoci-
miento de créditos el estudiante debe presentar el documento de vida laboral obtenido según la legislación en vigor y
debidamente validado, junto con un certificado firmado por el responsable de la empresa explicando las actividades
desarrolladas durante el periodo laboral, para evaluar si cumple con los resultados del aprendizaje de la asignatura.
Se requerirán documentos originales o certificación compulsada de los mismos.

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

3.3. Movilidad de los estudiantes propios y de acogida.

3.3.1. Movilidad internacional en el marco del programa europeo LLLP-ERASMUS.

La Universidad Politécnica de Cartagena tiene firmados acuerdos y convenios de colaboración con 54 Universidades y Centros de Enseñanza Supe-
rior europeos en el ámbito de la ingeniería agronómica (Tabla 3.3.1). Dichos acuerdos permiten al estudiante cursar estudios o recibir formación en
estas universidades, recibiendo el pleno reconocimiento académico de los estudios cursados satisfactoriamente. Esta facilidad es recíproca para los
alumnos de las universidades extranjeras.

Tabla 3.3.1. Universidades europeas con las que la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica mantiene acuerdos Erasmus en el ámbito del
Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria.

País Universidad

Alemania University of Bonn

Alemania Universität Göttingen

Alemania Hochschule Rhein-Waal

Alemania University of Applied Sciences Rottenburg

Austria University of Natural Resources and Applied Sciences

Bélgica Katholieke Universiteit Leuven

Bélgica Katholieke Hogeschool Limburg

Bélgica Haute Ecole Charlemagne

Bélgica Universite De Liege

Eslovaquia Slovak University of Agriculture

Francia Universite Paul Verlaine

Francia National School for Water and Environmental Engineering

Francia Universite De Bretagne Occidentale

Francia Université De Lorraine

Francia Institut Polytechnique Lasalle

Francia University of Reunion Island

Grecia University of Thessaly

Grecia Agricultural University of Athens

Grecia Democritus University of Thrace

Grecia Aristotle University of Thessaloniki

Hungría SzechenyiIstvan University

Italia Università Degli Studi di Foggia

Italia Università Degli Studi di Bari

Italia Seconda Università Degli Studi di Napoli

Italia Università Degli Studi di Torino

Italia Università Degli Studi della Tuscia

Italia Università Degli Studi di Reggio Calabria

Italia Università Degli Studi di Palermo

Italia Università di Catania

Italia Università di Bologna

Italia Università Degli Studi di Padova

Malta University Of Malta

Países Bajos Universiteit Van Amsterdam

Polonia AkademiaPodlaska

Polonia Nicolaus Copernicus University

Polonia University of Bydgoszcz

Polonia Warsaw Agricultural University

Polonia Wroclaw University of Environmental and Life Sciences

Portugal Instituto Politecnico de Coimbra

Portugal Universidade do Porto

Portugal Instituto Politecnico de Viana Do Castelo

Portugal Universidade do Algarve
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Portugal Universidade Tecnica de Lisboa

Portugal Universidade de Tras-Os-Montes e Alto Douro

Portugal Universidade Catolica Portuguesa Porto

República Checa University of VeterinaryPharmaceutical Sciences Brno

Turquía Harran University

Turquía Akdeniz University

Turquía Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi

Turquía Gaziosmanpasa Universitesi

Turquía Çukurova University

Turquía Ege University

Turquía OsmaniyeKorkut Ata University

Turquía PamukkaleUniversitesi

Para tener acceso al programa Erasmus, el estudiante deberá estar matriculado en la ETSIA, en el Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y
Sostenibilidad Agroalimentaria, ser ciudadano de uno de los Estados miembros de la UE, Turquía, Noruega, Islandia, Liechtenstein u otros países, a
condición de que posea el estatuto de residente permanente, apátrida o refugiado en España, y tener conocimiento de la lengua de trabajo de la uni-
versidad de destino.

Los detalles sobre el posterior reconocimiento de la formación recibida en el centro universitario extranjero se concretan en un #learning agreement#
para cada estudiante, el cual señala las materias y número de créditos objeto de dicho reconocimiento. Las estancias de Erasmus de Máster se pro-
longan por uno o dos cuatrimestres.

3.3.2. Adecuación y necesidad de la movilidad a los objetivos del título.

La movilidad internacional se justifica en base a contribuir a la consecución del resultado del aprendizaje CG5 (Ser capaz de comunicarse con la co-
munidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso ha-
bitual en su comunidad científica internacional). La oferta de plazas convenidas con otras universidades europeas supera la demanda que actualmente
existe por parte de los estudiantes.

La movilidad de los estudiantes se financiará por las ayudas que vayan habilitándose a tal efecto, estando sujeta a la convocatoria de las mismas y a
la petición de los interesados. En la actualidad, las becas más comúnmente solicitadas son, dependiendo de los destinos:

· Programas Europeos: Erasmus; Erasmus mundus; Leonardo da Vinci; EU Mare Nostrum.

· Programas con América Latina: Alban; Programas de la Agencia Española de Cooperación Internacional (AECI).

· Otras becas y programas: Recruiting Erasmus; Vulcanus en Japón; Fundación Carolina; Fundación Rafael del Pino; Fundación La Caixa; Becas Santander; Be-
cas Ciencia sin fronteras.

· Programas de Cooperación Universitaria: Tempus; Alfa.

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Módulo Tecnología de Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 0

NIVEL 2: Técnicas de biología celular y molecular

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Tecnologías genómicas para agricultura sostenible

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y producción de compuestos con interés industrial

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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
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ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Biotecnología y mejora genética animal

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa
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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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Tecnologías emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y seguridad hortofrutícola en la post-recolección

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias
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CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Análisis de riesgos y microbiología predictiva

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la calidad y seguridad

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Técnicas de control de la contaminación y recontaminación en el procesado y envasado de alimentos

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Introducción a la ciencia de datos: aplicaciones a sistemas biológicos y alimentarios

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C
SV

: 7
41

09
67

51
95

78
82

26
77

60
83

8 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=741096751957882267760838


Identificador : 4310260 Fecha : 18/04/2024

13 / 30

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la obtención de plantas resistentes a las enfermedades

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 1: Módulo Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 0

NIVEL 2: Innovaciones en protección de cultivos y patología poscosecha

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral
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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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos y su entorno

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias
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NIVEL 2: Innovaciones en horticultura

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

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

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Sensores y sistemas de adquisición de datos para la monitorización de biosistemas

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Desalinización y reutilización de agua para riego

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias
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CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Análisis económico de la innovación tecnológica en el sector agroalimentario

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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
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ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

NIVEL 1: Prácticas en Empresa

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 0

NIVEL 2: Prácticas en Empresa

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2
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CARÁCTER Prácticas 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica. TIPO: Competencias

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito
de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional. TIPO:
Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT2 - Trabajar en equipo. TIPO: Competencias

CT5 - Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos. TIPO: Competencias

NIVEL 1: Trabajo Fin de Máster

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación. TIPO: Competencias

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación. TIPO: Competencias

CE5 - Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el desarrollo agroalimentario y las
habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG2 - Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la investigación en el ámbito agroalimentario. TIPO:
Competencias
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CG3 - Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la ampliación de las fronteras del conocimiento en
el ámbito agroalimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.
TIPO: Competencias

CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito
de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional. TIPO:
Competencias

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico y tecnológico en el ámbito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento. TIPO: Competencias

CG7 - Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. TIPO: Competencias

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. TIPO: Competencias

CT3 - Aprender de forma autónoma. TIPO: Competencias

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información. TIPO: Competencias

CT5 - Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos. TIPO: Competencias

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones. TIPO: Competencias

CT7 - Diseñar y emprender proyectos innovadores. TIPO: Competencias

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

AF1 - Clase en aula convencional: teoría, problemas, casos prácticos, seminarios, etc.

AF2 - Clase en laboratorio: prácticas.

AF3 - Clase en campo o aula abierta (visitas técnicas, conferencias, etc.).

AF4 - Clase en aula de informática: prácticas.

AF5 - Actividades de evaluación (sistema de evaluación continua).

AF6 - Actividades de evaluación (sistema de evaluación final).

AF7 - Tutorías.

AF8 - Trabajo del estudiante: estudio o realización de trabajos individuales o en grupo.

METODOLOGÍAS DOCENTES

MD1 - Lección magistral con apoyo de TICs.

MD2 - Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto.

MD3 - Resolución de ejercicios y problemas.

MD4 - Evaluación continua.

MD5 - Aprendizaje basado en problemas.

MD6 - Estudios de caso con aprendizaje autónomo.

MD7 - Aprendizaje por proyectos.

MD8 - Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

MD9 - Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

E01 - Prueba individual (oral o escrita)

E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a partir de las memorias e informes correspondientes

E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, ejercicios prácticos o problemas propuestos por el profesorado

E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación por pares)
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E05 - Preparación de seminarios y debates científicos

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS
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5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2007

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Este título no extingue a otro de la ordenación académica anterior.

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD

ENLACE https://estudios.upct.es/master/2033/calidad

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

8.2. Información pública.

Canales de difusión.

La información relativa a los estudios del Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria se distribuye, a los potencia-
les estudiantes, mediante la utilización, por un lado, de los recursos propios de la Universidad Politécnica de Cartagena complementados por los ins-
trumentos previstos por el propio Centro (Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica, ETSIA). Respecto a los sistemas de distribución de in-
formación empleados por la Universidad destacan los siguientes:

a. La organización de visitas a la ETSIA por parte de los distintos Centros Educativos ubicados en la Región de Murcia. En estas visitas se preten-
de explicar el contenido de los estudios de Grado y Máster de la ETSIA, entregando información a los alumnos sobre el Centro y las actividades ex-
tra-académicas que se realizan. Al mismo tiempo se accede a las instalaciones en las que se muestran los distintos laboratorios, aulas y plantas piloto.
Simultáneamente al desplazamiento de los alumnos, miembros del Servicio de Estudiantes y Extensión Universitaria (SEEU) realizan visitas a los insti-
tutos para exponer las características de los distintos Centros de la Universidad y sus estudios.

b. La página web de la Universidad dispone de dos secciones en la página de inicio dedicadas, por un lado, a quienes ya son alumnos y, por otro, a
los futuros alumnos. En la primera se recoge la información académica, sobre recursos informáticos, sociales y asistenciales, sobre becas y ayudas y
servicios complementarios. En la sección relativa a los futuros alumnos se incluye básicamente la información relativa a los requisitos de admisión y la
oferta educativa.

c. Adicionalmente, el SEEU centraliza las demandas de información que se solicitan a la Universidad vía internet por cualquier persona.

En cuanto a los sistemas de distribución de la información específicos de la ETSIA, y complementando a los anteriores, destacan los siguientes:

· Página web de la ETSIA (https://agronomos.upct.es/). En ella se ha dedicado un lugar específico para los futuros alumnos, así como información útil para
los alumnos de nuevo ingreso, con enlace a los servicios de la Universidad y demás información interesante para su adaptación al Centro y a la ciudad. Además
de que ofrece cumplida información sobre los planes de estudios de las titulaciones que se imparten en el Centro, así como horarios, fechas de exámenes, etc.
Igualmente se expone el ideario y normativa interna del Centro, la composición del Equipo Directivo e información más general sobre ubicación, instalaciones y
enlaces con los distintos Departamentos e Instituciones de interés, información referida a becas y movilidad nacional e internacional, así como una presentación
del Centro en inglés y la oferta de asignaturas impartidas en inglés, entre otros temas.

· La organización de visitas de personal de la Dirección de la Escuela a diferentes Centros educativos de la Región de Murcia y reuniones con orientadores de Ins-
titutos y profesorado de las ramas científicas y tecnológicas.

· Realización de distintas actividades dirigidas a los alumnos de bachillerato. De esta forma, se proponen, a los centros educativos de la Región de Murcia, a través
de la Dirección General de Promoción Educativa de la Consejería de Educación y Universidades de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia, la realiza-
ción de las Rutas Biotecnológicas, las Olimpiadas Agroalimentaria y Agroambiental y los Itinerarios Didácticos Agroalimentarios.

· Al tratarse de un título que puede cursarse en modalidad presencial y semipresencial, en los diferentes canales de comunicación que se han descrito se hará refe-
rencia a esta posibilidad. Asimismo, en el apartado de la página web dedicado al plan de estudios quedarán identificadas aquellas asignaturas que incluyen activi-
dades formativas en las que solo puede participarse de forma presencial. Esta característica también quedará recogida en las guías docentes de estas asignaturas.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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48508418S María Nazaret González Alcaraz

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII 48 30203 Murcia Cartagena

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

nazaret.gonzalez@upct.es 621246837 Coordinadora

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02210496N Beatriz Miguel Hernández

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Cronista Isidoro Valverde
s/n,

30202 Murcia Cartagena

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

rectora@upct.es 618843911 968325700 Rectora

SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

50716177G Juan Ángel Pastor Franco

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII, 48 30202 Murcia Cartagena

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vicord@upct.es 697891612 968325700 Vicerrector de Estudios

C
SV

: 7
41

09
67

51
95

78
82

26
77

60
83

8 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=741096751957882267760838


Identificador : 4310260 Fecha : 18/04/2024

24 / 30

Apartado 1: Anexo 6
Nombre :JustificacionAspectosSubsanar_MUIDySA_rev1.pdf

HASH SHA1 :FA683197AC48F316E76CC0121E8AB0F2F0158EBF

Código CSV :740765467369015095309916
Ver Fichero: JustificacionAspectosSubsanar_MUIDySA_rev1.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1. EstructuraEnseñanzas.pdf

HASH SHA1 :C38E5726247DB5346A90E03D518D3D467990C15E

Código CSV :710385909804766425743626
Ver Fichero: 4.1. EstructuraEnseñanzas.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.1. PersonalAcadémico.pdf

HASH SHA1 :A63CD6E50B99B733114AA61CB7C9B60B94163F3C

Código CSV :710388813278826593798812
Ver Fichero: 5.1. PersonalAcadémico.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombre :5.2. OtrosRecursosHumanos.pdf

HASH SHA1 :511BE2D18CB2361065AFA702B9A8429A7D5A45D2

Código CSV :710553156273071373570749
Ver Fichero: 5.2. OtrosRecursosHumanos.pdf

C
SV

: 7
41

09
67

51
95

78
82

26
77

60
83

8 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/710553156273071373570749.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=741096751957882267760838


Identificador : 4310260 Fecha : 18/04/2024

28 / 30

Apartado 6: Anexo 1
Nombre :6. RecursosMaterialeseInfraestructurales.pdf

HASH SHA1 :40E697A315FBC0A43440967B4C72DA4B414679A4

Código CSV :710988442404734459800629
Ver Fichero: 6. RecursosMaterialeseInfraestructurales.pdf

C
SV

: 7
41

09
67

51
95

78
82

26
77

60
83

8 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/710988442404734459800629.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=741096751957882267760838


Identificador : 4310260 Fecha : 18/04/2024

29 / 30

Apartado 7: Anexo 1
Nombre :7.1. CronogramaImplantación.pdf

HASH SHA1 :D8452F136EA91E259531CB86BD884FEDF17C4894

Código CSV :710390091297977422788844
Ver Fichero: 7.1. CronogramaImplantación.pdf

C
SV

: 7
41

09
67

51
95

78
82

26
77

60
83

8 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/710390091297977422788844.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=741096751957882267760838


Identificador : 4310260 Fecha : 18/04/2024

30 / 30 C
SV

: 7
41

09
67

51
95

78
82

26
77

60
83

8 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=741096751957882267760838

	IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES
	Apartado 1. Descripción, objetivos formativos y justificación del título
	Apartado 2. Resultados del proceso de formación y de aprendizaje
	Apartado 3. Admisión, reconocimiento y movilidad
	Apartado 4. Planificación de las enseñanzas
	Apartado 5. Personal académico y de apoyo a la docencia
	Apartado 6. Recursos materiales e infraestructurales, prácticas y servicios
	Apartado 7. Calendario de implantación
	Apartado 8. Sistema Interno de Garantía de la Calidad y anexos
	Personas asociadas a la solicitud




 
 
 
 
 
 


4 . 1 .  E s t r u c t u r a  b á s i c a  d e  l a s  e n s e ñ a n z a s   P á g i n a  1 | 69 


4. Planificación de las enseñanzas. 


4.1. Estructura básica de las enseñanzas. 


4.1.1. Descripción general del plan de estudios. 


En cumplimiento con el art. 17 del RD 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece 


la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, el plan de estudios del Máster 


Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria tiene un total de 60 


créditos ECTS, distribuidos en un único curso, que incluyen toda la formación teórica y práctica 


que un estudiante debe adquirir para desarrollar los resultados del aprendizaje del título. 


El plan de estudios tiene la siguiente estructura general en función de la distribución de créditos 


según su carácter: 


• Optativos: 32. Pueden obtenerse cursando asignaturas que se agrupan en dos módulos: 


- Módulo de Tecnología de Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria 


- Módulo de Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal 


• Prácticas en empresa: 8 


• Trabajo fin de máster: 20 


• Totales: 60 


1 crédito ECTS equivale a 30 horas de trabajo del estudiante. 


Todas las asignaturas optativas tienen 4 ECTS. Así pues, para completar los 32 ECTS optativos, 


los estudiantes tienen que elegir 8 asignaturas optativas. El programa consta de un total de 20 


asignaturas optativas, agrupadas en dos módulos según su afinidad (ver apartado 4.1.3. 


Descripción detallada de los módulos de los que consta el plan de estudios). 


Si el estudiante cursa, al menos, 28 ECTS optativos del Módulo de Tecnología de Alimentos y 


Biotecnología Agroalimentaria, titulará con esa especialidad: Máster Universitario en 


Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria, especialidad en Tecnología de 


Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria. Si el estudiante cursa, al menos, 28 ECTS optativos 


del módulo de Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal, titulará con esa especialidad: 


Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria, especialidad 


en Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal. 


Si el estudiante cursa los 32 ECTS optativos combinando asignaturas de ambos módulos, titulará 


sin especialidad: Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria. En el caso de los estudiantes que quieran cursar el título completamente en 


inglés, deberán optar por esta vía. 
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4.1.2. Resultados del aprendizaje del título. 


Los resultados del aprendizaje del título se han recogido en el apartado 2 de esta Memoria, 


mientras que los propios de asignaturas optativas han sido incluidos en las correspondientes 


fichas. 


Tabla 4.1.2.1. Resultados del aprendizaje del título. 


Resultados del aprendizaje del título 


[CG1]. Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 
desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho campo. 


[CG2]. Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la investigación en el ámbito 
agroalimentario. 


[CG3]. Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la ampliación de las 
fronteras del conocimiento en el ámbito agroalimentario. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en 
el ámbito agroalimentario. 


[CG5]. Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general 
acerca de su ámbito de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su 
comunidad científica internacional. 


[CG6]. Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico y 
tecnológico en el ámbito agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 
desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE2]. Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad 
investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas 
con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CE5]. Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el ámbito 
agroalimentario. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT2]. Trabajar en equipo. 


[CT3]. Aprender de forma autónoma. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


[CT5]. Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos. 


[CT6]. Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones. 


[CT7]. Diseñar y emprender proyectos innovadores. 
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Tabla 4.1.2.2. Distribución de los resultados del aprendizaje del título entre las asignaturas del plan de estudios. 


 RESULTADOS DEL APRENDIZAJE 


Asignaturas CG1 CG2 CG3 CG4 CG5 CG6 CG7 CE1 CE2 CE3 CE4 CE5 CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CT6 CT7 


Técnicas de biología celular y molecular  X   X   X X  X X  X   X    


Tecnologías genómicas para agricultura sostenible X   X   X X  X X  X   X    


Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y 
producción de compuestos con interés industrial 


X   X   X X  X X  X   X    


La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la 
obtención de plantas resistentes a las enfermedades 


X   X   X X  X X  X   X    


Biotecnología y mejora genética animal X   X   X X  X X  X   X    


Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria X   X   X X  X X  X   X    


Tecnologías emergentes y sostenibles para optimizar la calidad 
y seguridad hortofrutícola en la post-recolección 


X   X   X X  X X  X   X    


Análisis de riesgos y microbiología predictiva X   X   X X  X X  X   X    


Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la 
calidad y seguridad 


X   X   X X  X X  X   X    


Técnicas de control de la contaminación y recontaminación en 
el procesado y envasado de alimentos 


X   X   X X  X X  X   X    


Introducción a la ciencia de datos: aplicaciones a sistemas 
biológicos y alimentarios 


X   X   X X  X X  X   X    


Innovaciones en protección de cultivos y patologías poscosecha X   X   X X  X X  X   X    
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 RESULTADOS DEL APRENDIZAJE 


Asignaturas CG1 CG2 CG3 CG4 CG5 CG6 CG7 CE1 CE2 CE3 CE4 CE5 CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CT6 CT7 


Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos 
y su entorno 


X   X   X X  X X  X   X    


Innovaciones en horticultura X   X   X X  X X  X   X    


Agro-fisiología de los cultivos bajo riego deficitario. Soluciones 
para afrontar el cambio climático 


X   X   X X  X X  X   X    


Sensores y sistemas de adquisición de datos para la 
monitorización de biosistemas 


X   X   X X  X X  X   X    


Desalinización y reutilización de agua para riego X   X   X X  X X  X   X    


Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad X   X   X X  X X  X   X    


Análisis económico de la innovación tecnológica en el sector 
agroalimentario 


X   X   X X  X X  X   X    


Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria X   X   X X  X X  X   X    


Prácticas en empresa    X X  X X     X X   X   


Trabajo fin de máster X X X X X X X  X X  X X  X X X X X 
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4.1.3. Descripción detallada de los módulos de los que consta el plan de estudios. 


La descripción de la estructura de las enseñanzas que conducen a la obtención título se realiza 


a dos niveles: Módulos y Asignaturas. Las tablas siguientes reflejan la estructura de los módulos 


y las asignaturas. 


Tabla 4.1.3.1. Módulos del título. 


Código Denominación del módulo No. de créditos del módulo 


I Tecnología de Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria 44 


II Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal 36 


III Prácticas en empresa 8 


IV Trabajo fin de máster 20 
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Tabla 4.1.3.2. Asignaturas del título. Para cada asignatura se indican sus datos básicos, así como la asignación de resultados del aprendizaje que desarrollan. 


Asignatura Carácter Créditos Duración 
Ubicación temporal (Año 


/ Cuatrimestre) 
RA 


Módulo I. Tecnología de Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria 


Técnicas de biología celular y molecular  Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Tecnologías genómicas para agricultura sostenible Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y 
producción de compuestos con interés industrial 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la 
obtención de plantas resistentes a las enfermedades 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Biotecnología y mejora genética animal Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Tecnologías emergentes y sostenibles para optimizar la 
calidad y seguridad hortofrutícola en la post-recolección 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Análisis de riesgos y microbiología predictiva Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para 
preservar la calidad y seguridad 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Técnicas de control de la contaminación y recontaminación 
en el procesado y envasado de alimentos 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 
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Asignatura Carácter Créditos Duración 
Ubicación temporal (Año 


/ Cuatrimestre) 
RA 


Introducción a la ciencia de datos: aplicaciones a sistemas 
biológicos y alimentarios 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Módulo II. Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal 


Innovaciones en protección de cultivos y patologías 
poscosecha 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Degradación y restauración de agroecosistemas 
mediterráneos y su entorno 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Innovaciones en horticultura Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Agro-fisiología de los cultivos bajo riego deficitario. 
Soluciones para afrontar el cambio climático 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Sensores y sistemas de adquisición de datos para la 
monitorización de biosistemas 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Desalinización y reutilización de agua para riego Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Análisis económico de la innovación tecnológica en el 
sector agroalimentario 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Diseño de experimentos en investigación agraria y 
alimentaria 


Optativo 4 Cuatrimestral A1 / C1 
CG1, CG4, CG7, CE1, CE3, CE4, CT1, 


CT4 


Módulo III. Prácticas en empresa 


Prácticas en empresa 
Prácticas 
externas 


8 Indefinida A1 / Indefinida CG4, CG5, CG7, CE1, CT1, CT2, CT5 
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Asignatura Carácter Créditos Duración 
Ubicación temporal (Año 


/ Cuatrimestre) 
RA 


Módulo IV. Trabajo fin de máster 


Trabajo fin de máster TFM 20 Indefinida A1 / Indefinida 
CG1, CG2, CG3, CG4, CG5, CG6, CG7, 


CE2, CE3, CE5, CT1, CT3, CT4, CT5. 
CT6, CT7 
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4.2. Actividades formativas, metodologías docentes y sistemas de evaluación. 


Para facilitar que el Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria pueda ser cursado tanto por estudiantes que todavía no se han incorporado al 


mercado de trabajo como por profesionales en activo va a ofertarse en las modalidades 


presencial y semipresencial. 


El estudiante que sea admitido, lo será al título y podrá elegir si lo cursa en modalidad presencial 


o semipresencial en función de las plazas disponibles por modalidad. Asimismo, podrá cambiar 


de modalidad siempre que la disponibilidad de plazas lo permita. 


Para definir la estrategia docente que permitirá el desarrollo y la evaluación de los resultados 


del aprendizaje de las asignaturas se emplean actividades formativas, metodologías docentes y 


sistemas de evaluación que tienen la misma denominación y que se diferencian por el hecho de 


desarrollarse en el mismo espacio físico o virtual. 


Las actividades formativas son las siguientes: 


- AF1 – Clase en aula convencional: teoría, problemas, casos prácticos, seminarios, etc. 


- AF2 – Clase en laboratorio: prácticas. 


- AF3 – Clase en campo o aula abierta (visitas técnicas, conferencias, etc.). 


- AF4 – Clase en aula de informática: prácticas. 


- AF5 – Actividades de evaluación (sistema de evaluación continua). 


- AF6 – Actividades de evaluación (sistema de evaluación final). 


- AF7 – Tutorías. 


- AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o realización de trabajos individuales o en grupo. 


Las actividades en las que cambia su presencialidad de 100% a 0% en función de la modalidad 


son las siguientes: 


- AF1 – Clase en aula convencional: teoría, problemas, casos prácticos, seminarios, etc. 


En este caso, la presencialidad es 100% en la modalidad presencial y 0% en la modalidad 


semipresencial. En este último caso, la no presencialidad es síncrona. 


Las actividades formativas que son presenciales, independientemente de la modalidad de 


impartición son: 


- AF2 – Clase en laboratorio: prácticas. 


- AF3 – Clase en campo o aula abierta (visitas técnicas, conferencias, etc.). 


- AF4 – Clase en aula de informática: prácticas. 


- AF5 – Actividades de evaluación (sistema de evaluación continua). 


- AF6 – Actividades de evaluación (sistema de evaluación final). 


La actividad formativa AF7 – Tutorías tiene asignada una presencialidad del 50% en ambas 


modalidades. Se ha asignado esta presencialidad para tratar de transmitir a los estudiantes que 
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pueden consultar al profesorado tanto físicamente (en el mismo espacio) como mediante las 


TIC. 


La actividad formativa AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o realización de trabajos 


individuales o en grupo, por su propia naturaleza, es no presencial en ambas modalidades. La 


actividad formativa AF8 – Trabajo del estudiante en la asignatura de Prácticas en empresa tiene 


asignada la presencialidad con un criterio diferente. En este caso AF8 – Trabajo del estudiante 


recoge las horas de trabajo del estudiante en la empresa. La presencialidad es del 100% para 


indicar que no es posible realizar esta asignatura mediante teletrabajo, sino que el estudiante 


debe estar físicamente en la organización en la que realice las prácticas.  


Las metodologías docentes para utilizar para lograr los resultados de aprendizaje son las 


siguientes: 


- MD1 – Lección magistral con apoyo de TICs. 


- MD2 – Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto. 


- MD3 – Resolución de ejercicios y problemas. 


- MD4 – Evaluación continua. 


- MD5 – Aprendizaje basado en problemas. 


- MD6 – Estudios de caso con aprendizaje autónomo. 


- MD7 – Aprendizaje por proyectos. 


- MD8 – Aprendizaje mediante trabajo cooperativo. 


- MD9 – Apoyo del proceso de aprendizaje mediante el Aula Virtual. 


Los sistemas de evaluación empleados están definidos en el apartado 4.3 de la Memoria. 


Para cumplir con el reglamento de evaluación de la UPCT 


(https://lex.upct.es/download/a21f2bfe-6a9f-403d-b12d-2766372417be), cada asignatura de la 


memoria presenta un sistema de evaluación continua y un sistema de evaluación final 


alternativo (que permita obtener el 100% de la puntuación en los términos establecidos en la 


citada normativa de evaluación). El sistema de evaluación continua se recoge en las fichas de las 


asignaturas de este documento, mientras que el sistema de evaluación final se recoge en sus 


respectivas guías docentes. 


En las fichas de las asignaturas definidas en la Memoria, se indican los sistemas de evaluación 


utilizados y la ponderación de cada una de las actividades de evaluación. 
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4.3. Fichas de las asignaturas. 


A continuación, se recogen las fichas de todas las asignaturas que integran el plan de estudios 


con la descripción básica, incluyendo denominación, número de créditos, carácter, ámbito de 


conocimiento (para asignaturas básicas), duración, curso y cuatrimestre (cuando no sea anual), 


modalidades en las que se imparte, resultados de aprendizaje, actividades formativas, sistema 


de evaluación, contenidos, lengua de impartición, requisitos especiales para poder cursarlas (si 


los hubiera), y observaciones (si las hubiera). 


Asignatura – Técnicas de biología celular y molecular 


Descripción básica 


Denominación: TÉCNICAS DE BIOLOGÍA CELULAR Y MOLECULAR 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Identificar diferentes técnicas de análisis de ADN - secuenciación y análisis de punto de 


fusión. 


2. Conocer la técnica de microscopía electrónica de barrido. 


3. Conocer la técnica de cromatografía de gases-espectrometría de masas. 


4. Conocer el funcionamiento de la técnica de HPLC. 


5. Conocer la técnica de citometría de flujo. 


6. Conocer la técnica de electroforesis de proteínas. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 
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1. Describir los conceptos básicos sobre la secuenciación de ADN en el ámbito de secuenciación 


Sanger y Next-Generation Sequencing. 


2. Explicar los conceptos básicos de la microscopía electrónica de barrido. 


3. Identificar los principios básicos de la separación de metabolitos por HPLC. 


4. Listar el funcionamiento y utilidad de la citometría de flujo en el ámbito agroalimentario. 


5. Identificar los principios básicos de la proteómica y separación de proteínas. 


6. Explicar el funcionamiento de GC-MS y sus aplicaciones en la industria agroalimentaria. 


Contenidos 


1. Secuenciación de ADN Sanger y Next-Generation Sequencing. 


2. Microscopía electrónica de barrido. 


3. HPLC. 


4. Citometría de flujo. 


5. Proteómica y separación de proteínas. 


6. GC-MS. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   
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AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 60 70 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 60 70 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Tecnologías genómicas para agricultura sostenible 


Descripción básica 


Denominación: TECNOLOGÍAS GENÓMICAS PARA AGRICULTURA SOSTENIBLE 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


C
SV


: 7
10


38
59


09
80


47
66


42
57


43
62


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710385909804766425743626





 
 
 
 
 
 


4 . 1 .  E s t r u c t u r a  b á s i c a  d e  l a s  e n s e ñ a n z a s   P á g i n a  14 | 69 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


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


2. Manejar, a nivel de usuario principiante, programas bioinformáticos para búsqueda de 


secuencias en bases de datos. Programas Clustal X, BLAST y NJPLOT. 


3. Desarrollo de estrategias de edición genómica compatibles con legislación y sostenibilidad. 


4. Determinar los métodos actuales para la medida de biodiversidad por técnicas genéticas y 


genómicas. 


5. Identificar los aspectos técnicos, éticos y legales de las diferentes tecnologías genómicas. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1.Identificar genes y rutas para edición genómica. 


2. Determinar los principales rasgos de importancia para sostenibilidad y respuesta al cambio 


climático. 


3. Entender e implementar los sistemas de análisis de biodiversidad basados en genómica. 


4. Desarrollar proyectos de pequeño tamaño de edición genómica. 


Contenidos 


1. Estructura de los genomas. 


2. Genética y genómica ambiental. 


3. Técnicas de selección genética tradicionales. 


4. Nuevas tecnologías de edición genómica. 


5. Biotecnologías limpias biodiversidad y sostenibilidad. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


17 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  12 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
1 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
6 100 100 
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AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


17 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  12 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
1 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
6 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 40 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
40 50 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


10 20 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 40 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
40 50 
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E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


10 20 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Técnicas Avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y producción de 


compuestos con interés industrial 


Descripción básica 


Denominación: TÉCNICAS AVANZADAS DE CULTIVO IN VITRO: MICROPROPAGACIÓN Y 


PRODUCCIÓN DE COMPUESTOS CON INTERÉS INDUSTRIAL 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Interpretar, discutir críticamente y transmitir oralmente artículos de investigación sobre el 


tema. 
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2. Detectar errores de diseño y buscar soluciones a los mismos en instalaciones dedicadas al 


cultivo in vitro de material vegetal. 


3. Dominar las técnicas de manipulación empleadas en el cultivo in vitro de material vegetal 


con el fin de multiplicarlo, conservarlo y obtener metabolitos de interés industrial. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Conocer los factores que determinan las respuestas del material vegetal cultivado in vitro y 


la forma de modificarlos. 


2. Analizar, explicar y discutir las características de instalaciones y procesos dedicados al cultivo 


in vitro. 


3. Proponer procesos nuevos, o mejoras de los existentes, para optimizar y rentabilizar la 


producción de plantas y/o la producción de metabolitos por material cultivado in vitro. 


Contenidos 


1. Instalaciones y equipamiento de un laboratorio de micropropagación. 


2. Micropropagación. Automatización y cultivo a gran escala. 


3. Limitaciones de la micropropagación vegetal. 


4. Problemas durante el establecimiento y cultivo: Contaminación, reacciones hipersensibles, 


hiperhidricidad, heterotrofía. 


5. Problemas tras la transferencia a condiciones ex vitro. 


6. Aplicaciones de las técnicas de micropropagación. 


7. Impacto económico de la micropropagación. Principales productores y mercado de plantas 


micropropagadas. 


8. Introducción al estudio del potencial biosintético de las plantas. Aprovechamiento industrial. 


9. Técnicas especiales de producción de metabolitos: Adición de precursores, 


biotransformación, elicitación, cultivos mixtos. 


10. Cultivos a escala industrial: Tipos de biorreactores, operación con biorreactores. 


11. Aplicaciones: Obtención de colorantes, antioxidantes y otros productos de interés 


farmacéutico. Obtención de biopolímeros. Obtención de proteínas. Anticuerpos. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
2 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 
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AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
2 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 20 30 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


50 60 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 20 30 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


50 60 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 
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Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – La defensa vegetal. Herramientas biotecnológicas para la obtención de plantas 


resistentes a las enfermedades 


Descripción básica 


Denominación: LA DEFENSA VEGETAL. HERRAMIENTAS BIOTECNOLÓGICAS PARA LA 


OBTENCIÓN DE PLANTAS RESISTENTES A LAS ENFERMEDADES 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Conocer los mecanismos de defensa de las plantas frente a estreses bióticos. 


2. Encontrar soluciones para el control de enfermedades en cultivos. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Describir los mecanismos de defensa pasiva y activa. 


2. Listar los agentes implicados en la señalización de la defensa. 


3. Describir los tipos de resistencias sistémicas (adquirida: SAR e inducida: ISR). 


4. Explicar las metodologías para la inducción de resistencia en plantas frente a patógenos. 


Contenidos 


1. Mecanismos de defensa pasiva y activa, haciendo hincapié en la importancia del 


reconocimiento del patógeno por parte de la planta. 
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2. Señalización de la defensa desde el punto de infección a las zonas distales. 


3. Despliegue de los mecanismos de resistencias sistémicas. 


4. Formas de inducir resistencias mediante ingeniería genética y mediante metodologías 


sostenible y amigables con el medio ambiente. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


30 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
6 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


30 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
6 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  Actividades formativas modalidad semipresencial 


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 
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Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura - Biotecnología y mejora genética animal 


Descripción básica 


Denominación: BIOTECNOLOGÍA Y MEJORA GENÉTICA ANIMAL 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 
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[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Conocimiento de la biotecnología y genética animal. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Relatar los conceptos básicos de la genética de poblaciones animales. 


2. Desarrollar un programa de mejora genética animal. 


3. Resumir conceptos básicos de la genética molecular. 


Contenidos 


1. Evolución histórica de la mejora genética en la producción animal. 


2. Introducción a la genética cuantitativa. 


3. El proceso de selección animal. 


4. Metodología básica empleada en genética molecular. 


5. Análisis de loci de caracteres cuantitativos. 


6. Aplicaciones de la genética molecular en producción animal. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


20 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  6 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
7 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
5 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


20 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  6 100 100 
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AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
7 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
5 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 60 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
40 70 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 60 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


40 70 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura - Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria 


Descripción básica 


Denominación: INVESTIGACIÓN EN BIOTECNOLOGÍA VEGETAL Y ALIMENTARIA 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


C
SV


: 7
10


38
59


09
80


47
66


42
57


43
62


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710385909804766425743626





 
 
 
 
 
 


4 . 1 .  E s t r u c t u r a  b á s i c a  d e  l a s  e n s e ñ a n z a s   P á g i n a  24 | 69 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Diseñar y analizar experimentos en biotecnología vegetal y alimentaria. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Conocer los conceptos básicos relacionados con biotecnología agroalimentaria 


(biotecnología orientada a mejora de la calidad de fruto, mejora asistida mediante marcadores 


moleculares, técnicas ómicas y sus aplicaciones al campo agroalimentario y a probióticos; 


métodos moleculares para la detección, identificación y cuantificación de microorganismos y 


regulación génica). Estos conceptos deben ser la base para comunicar y transferir ideas, 


conclusiones o resultados en estos campos a una audiencia, especializada o no, en el mismo 


tanto en contextos nacionales como internacionales  


2. Localizar, analizar y seleccionar la información precisa para desarrollar su actividad 


profesional/investigadora en biotecnología agroalimentaria (mejora de calidad de fruto, 


aplicación de técnicas ómicas en el ámbito agroalimentario, aplicación de métodos 


moleculares para detectar microorganismos y probióticos en el campo alimentario). 


Contenidos 


Aspectos y conocimientos fundamentales para aplicar innovaciones biotecnológicas que 


permitan desde el análisis y diseño experimental hasta la búsqueda de información tras el 


análisis de resultados sobre las innovaciones. En especial se abunda en biotecnología y calidad 


de fruto, mejora genética vegetal orientada a calidad, mapeo de QTLs, técnicas OMICAS (con 


especial énfasis en la parte alimentaria y en proteómica), biología de sistemas, probióticos, etc. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  4 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   
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AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
6 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  4 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
6 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 50 65 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


5 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


15 30 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 50 65 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


5 20 
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E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


15 30 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Tecnologías emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y seguridad 


hortofrutícola en la pos-recolección 


Descripción básica 


Denominación: TECNOLOGÍAS EMERGENTES Y SOSTENIBLES PARA OPTIMIZAR LA CALIDAD Y 


SEGURIDAD HORTOFRUTÍCOLA EN LA POS-RECOLECCIÓN 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Identificar las operaciones básicas de la manipulación y conservación postcosecha de 


productos hortofrutícola frescos. 
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2. Conocer las diferentes herramientas, tanto convencionales como emergentes, para 


optimizar la calidad postcosecha de frutas y hortalizas. 


3. Reconocer los cambios fisiológicos que se producen en frutas y hortalizas, una vez 


recolectados y sujetos a la refrigeración y técnicas coadyuvantes. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Aprender las técnicas emergentes existentes en el mercado con aplicabilidad en frutas y 


hortalizas, tanto en precosecha como postcosecha. 


2. Conocer las técnicas convencionales y emergentes, utilizadas en frutas y hortalizas para 


optimizar su calidad microbiológica, funcional y sensorial. 


3. Analizar diferentes técnicas emergentes según la acción fisiológica que ejercen en el fruto, 


evaluando la calidad final del fruto, vida útil, sostenibilidad, etc. 


Contenidos 


1. Técnicas convencionales para optimizar la calidad postcosecha y la seguridad alimentaria de 


frutas y hortalizas de interés económico: frigoconservación, utilización de atmósferas 


controladas y modificadas, modulación del etileno, tratamientos térmicos y la optimización del 


potencial de almacenamiento frigorífico mediante la biotecnología. 


2. Técnicas emergentes para optimizar la calidad postcosecha y la seguridad alimentaria de 


frutas y hortalizas de interés económico: ozono, radiación UV-C, altas presiones hidrostáticas, 


pulsos eléctricos de alta intensidad, aplicación de jasmonatos, poliaminas, óxido nítrico, 


antimicrobianos naturales, películas comestibles. 


3. Pérdidas postcosecha, su aprovechamiento e impacto ambiental. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


28 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  8 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
2 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 
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AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


28 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  8 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
2 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 40 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
20 30 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 40 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
20 30 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 
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Asignatura – Análisis de riesgos y microbiología predictiva 


Descripción básica 


Denominación: ANÁLISIS DE RIESGOS Y MICROBIOLOGÍA PREDICTIVA 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Aplicar modelos matemáticos predictivos y software de libre disposición para describir el 


comportamiento microbiano. 


2. Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales relacionadas con la predicción de 


la vida útil de los alimentos y de su seguridad alimentaria. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Capacitar para la selección y uso de las herramientas de software y bases de datos 


disponibles para microbiología predictiva y análisis de riesgos. 


2. Poder predecir la vida útil de un alimento y establecer condiciones que garanticen su 


seguridad biológica en función de su procesado y composición. 


Contenidos 


1. Situación actual de la seguridad alimentaria a nivel europeo: sistema de Evaluación del 


Riesgo. 


2. Modelos predictivos del crecimiento microbiano y bases de datos. 


3. Cinéticas de inactivación de microorganismos. 


4. Control de microorganismos patógenos presentes en los alimentos. 


5. Conservación de alimentos por procesos no térmicos. 


6. Mecanismos de resistencia de microorganismos. 
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7. Aplicaciones de la microbiología predictiva en la industria alimentaria. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


15 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  15 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
6 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


15 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  15 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
6 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 40 
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E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
30 40 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


20 30 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 30 40 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


30 40 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


20 30 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la calidad y seguridad 


Descripción básica 


Denominación: TÉCNICAS DE PROCESADO MÍNIMO HORTOFRUTÍCOLA PARA PRESERVAR LA 


CALIDAD Y SEGURIDAD 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 
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[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Conocer el proceso de elaboración de productos vegetales mínimamente procesados 


mediante tecnologías emergentes de procesado, incluyendo la supervisión y control de 


acuerdo con la normativa y el diseño de las instalaciones desde la perspectiva de la I+D+I en 


este campo. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Conocer el diagrama de flujo del proceso y los conceptos básicos sobre las variables de 


procesado y conservación de productos mínimamente procesados. 


2. Conocer los tratamientos convencionales para mantener y alargar la vida útil de los 


productos mínimamente procesados. 


3. Conocer las técnicas de desinfección convencionales y alternativas para garantizar la 


seguridad alimentaria. 


4. Conocer las principales innovaciones tecnológicas y tecnologías emergentes en este campo. 


5. Conocimientos básicos sobre fundamentos en el diseño de instalaciones. 


Contenidos 


1. Introducción y proceso productivo. 


2. Optimización del proceso productivo. Innovaciones tecnológicas. 


3. Tecnologías emergentes de procesado mínimo hortofrutícola. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


28 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 
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Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


28 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 
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Asignatura – Técnicas de control de la contaminación y recontaminación en el procesado y 


envasado de alimentos 


Descripción básica 


Denominación: TÉCNICAS DE CONTROL DE LA CONTAMINACIÓN Y RECONTAMINACIÓN EN EL 


PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Conocer técnicas de control de la contaminación y recontaminación microbiológica en el 


procesado y envasado de alimentos. 


2. Conocer, a nivel básico, equipos para el procesado y envasado ultralimpio y aséptico de 


alimentos. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Identificar la posibilidad de contaminación microbiológica durante las etapas del procesado 


y envasado de alimentos. 


2. Comprender las condiciones de envasado aséptico, almacenamiento aséptico y ambientes 


microbiológicamente controlados. 


3. Evaluar el diseño de experimentos a escala de laboratorio y de planta piloto, para establecer 


la vida útil de los alimentos procesados. 


4.Comprender la aplicación de estas tecnologías (procesado y envasado aséptico o ultralimpio) 


a distintos alimentos procesados. 


Contenidos 
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1. Establecimiento de la contaminación microbiológica durante las etapas del procesado y 


envasado de alimentos. 


2. Tecnología del procesado, envasado y almacenamiento aséptico de alimentos. Ambientes 


microbiológicamente controlados. 


3. Establecimiento de la vida útil de los alimentos en relación con las condiciones de procesado, 


envasado y conservación. Validación del producto final. 


4. Diseño de experimentos a escala de laboratorio y de planta piloto, para establecer la vida 


útil de los alimentos procesados, envasados y almacenados con estas tecnologías. 


5. Aplicación de estas tecnologías a distintos alimentos. Estudio de casos: procesado y 


envasado aséptico o ultralimpio de zumos, platos preparados y ensaladas. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 
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AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 50 60 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


20 30 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 50 60 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


20 30 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Introducción a la ciencia de datos: aplicación a sistemas biológicos y alimentarios 


Descripción básica 


Denominación: INTRODUCCIÓN A LA CIENCIA DE DATOS: APLICACIÓN A SISTEMAS BIOLÓGICOS 


Y ALIMENTARIOS 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 
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[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Reconocer los diferentes elementos de la ciencia de datos. 


2. Desarrollar modelos de sistemas biológicos y alimentarios. 


3. Aplicar modelos Tradicionales, Inteligencia Artificial y Machine Learning para comprender y 


optimizar sistemas biológicos y alimentarios. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Describir los diferentes sistemas de Inteligencia Artificial, Machine Learning, Internet of 


Things y modelos tradicionales. 


2. Describir las diferentes alternativas de modelos que se ofrecen y ser capaz de elegir los 


más adecuados para sus sistemas. 


3. Utilizar las diferentes técnicas para el procesado de datos. 


4. Utilizar diferentes herramientas de Inteligencia Artificial y Machine Learning para su 


aplicación en el ámbito de los sistemas biológicos y alimentarios. 


5. Relacionar la ciencia de datos con el objetivo de innovar y diseñar en el ámbito de los 


sistemas biológicos y alimentarios. 


Contenidos 


1. Conceptos básicos en ciencia de datos: Inteligencia Artificial, Machine Learning, Internet of 


Things y Modelos tradicionales. 


2. Recogida y procesado de datos. 


3. Construcción y resolución de diferentes modelos de Inteligencia Artificial, Machine Learning 


y tradicionales. 


3. Aplicaciones de la ciencia de datos en innovación, diseño de sistemas biológicos y equipos 


de procesado de alimentos. Estudio de casos. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


19 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   
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AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
18 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
3 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


19 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
18 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
3 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


50 70 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 50 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


C
SV


: 7
10


38
59


09
80


47
66


42
57


43
62


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710385909804766425743626





 
 
 
 
 
 


4 . 1 .  E s t r u c t u r a  b á s i c a  d e  l a s  e n s e ñ a n z a s   P á g i n a  39 | 69 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


50 70 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 50 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Innovaciones en protección de cultivos y patologías poscosecha 


Descripción básica 


Denominación: INNOVACIONES EN PROTECCIÓN DE CULTIVOS Y PATOLOGÍAS POSCOSECHA 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 
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1. Capacidad de seleccionar y utilizar tratamientos fitosanitarios y métodos de prevención 


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 biológico de los métodos alternativos de control de plagas y 


enfermedades al uso de productos fitosanitarios de síntesis. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Analizar la problemática actual del uso de fitosanitarios. 


2. Conocer y valorar las nuevas técnicas de control de plagas y enfermedades en cultivos y en 


poscosecha. 


Contenidos 


1. Problemática 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 económico, 


ecológico y toxicológico. 


2. Métodos generales de prevención y control de plagas y enfermedades en los cultivos, 


describiendo fundamentalmente las nuevas estrategias de control. 


3. Métodos generales de prevención y control de plagas y enfermedades durante la 


poscosecha, influencia de las condiciones del cultivo, la cosecha y el almacenamiento. Nuevas 


estrategias de prevención y control en este campo. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


30 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  6 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


30 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  6 100 100 
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AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 50 60 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


20 30 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 50 60 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


20 30 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 
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Asignatura – Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos y su entorno 


Descripción básica 


Denominación: DEGRADACIÓN Y RESTAURACIÓN DE AGROECOSISTEMAS MEDITERRÁNEOS Y 


SU ENTORNO 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Planificar y elaborar estudios y proyectos científico-técnicos relacionados con la degradación 


y regeneración del sistema suelo-agua-planta en agroecosistemas y su entorno, interpretando 


datos y proponiendo soluciones. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Comprender el concepto de agroecosistemas y en qué consisten los servicios ecosistémicos 


que proporcionan, fundamentalmente aquellos asociados al sistema suelo-agua-planta. 


2. Evaluar cómo pueden verse deteriorados los servicios ecosistémicos asociados al sistema 


suelo-agua-planta. 


3. Comprender la relación del sistema suelo-agua-planta de los agroecosistemas con su 


entorno e identificar los aspectos críticos que determinan los equilibrios entre ambos. 


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


entorno. 


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


6. Comprender la aplicación de medidas de regeneración adecuadas a diferentes casos de 


degradación y distintos tipos de agroecosistemas y su entorno. 


Contenidos 
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1. Concepto, tipología e importancia de los servicios ecosistémicos en agroecosistemas. 


Respuesta a la degradación: estabilidad, resistencia, sensibilidad y resiliencia. 


2. Biodiversidad, funcionalidad y redes tróficas. Ciclos biogeoquímicos en el sistema suelo-


agua-planta. 


3. Causas, formas y consecuencias de la degradación de los servicios ecosistémicos asociados 


al sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas y su entorno. 


4. Degradación del sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas y su entorno: 


degradación física, eutrofización, contaminación y ecotoxicología. 


5. Métodos y técnicas preventivas/correctoras de la degradación del sistema suelo-agua-planta 


en agroecosistemas y su entorno. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


27 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
5 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
4 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


27 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
5 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
4 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 
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AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Innovaciones en horticultura 


Descripción básica 


Denominación: INNOVACIONES EN HORTICULTURA 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 
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[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Participar en trabajos relacionados con la producción en condiciones protegidas, valoración 


de subproductos y horticultura urbana, así como para la puesta en marcha de líneas de 


producción de nuevos productos vegetales a través de la introducción de nuevos cultivos. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Conocer tanto las técnicas como las estrategias de conservación de recursos fitogenéticos, 


así como la puesta en valor de numerosos de estos recursos con elevada potencialidad de uso 


por sus características nutritivas u organolépticas e incluso ornamentales. Con estos 


conocimientos el alumno estará preparado para centrar sus investigaciones en el campo del 


conocimiento y utilización de los recursos fitogenéticos. 


2. Abordar las últimas tecnologías dentro de los cultivos protegidos, particularmente en lo 


referido a la parte de tecnología para la modificación del clima y la modificación del suelo. 


3. Conocer la horticultura urbana como fuente importante de recursos con muchas 


oportunidades de mejora de las condiciones ambientales, socioeconómicas y culturales. 


Contenidos 


1. Aspectos relativos a la domesticación de plantas y sus técnicas de reproducción. 


Introducción de nuevos cultivos y su cultivo en cultivos protegidos. 


2. Innovaciones técnicas en cultivos hortícolas. 


3. Valorización de subproductos para mejora de suelos y servicios ecosistémicos y horticultura 


urbana. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


22 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
4 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   
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AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


22 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  10 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
4 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 35 45 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
15 25 


E05 - Preparación de seminarios y debates científicos 30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 35 45 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


15 25 


E05 - Preparación de seminarios y debates científicos 30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 
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Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Agro-fisiología de los cultivos bajo riego deficitario. soluciones para afrontar el 


cambio climático 


Descripción básica 


Denominación: AGRO-FISIOLOGÍA DE LOS CULTIVOS BAJO RIEGO DEFICITARIO. SOLUCIONES 


PARA AFRONTAR EL CAMBIO CLIMÁTICO 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Aplicar los conocimientos derivados del estudio del continuo 'suelo-planta-atmósfera' 


(CSPA) al manejo del riego, y establecer relaciones entre los indicadores e índices de estrés que 


caracterizan el estado energético del agua en cada uno de los tres sistemas 


2. Planificar estrategias de riego deficitario en diferentes cultivos a través del uso de 


indicadores del estado hídrico en el sistema Suelo-Agua-Planta. 


3. Evaluar la respuesta agronómica y fisiológica del cultivo al régimen hídrico a través del 


estudio de las relaciones hídricas y de las variables de crecimiento, producción y calidad de las 


cosechas, derivadas de ensayos de campo. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 
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1. Idear y programar estrategias de riego deficitario controlado con diferentes niveles de 


automatización. Obtener datos, tratarlos y evaluar los efectos del tratamiento o estrategia a 


nivel agronómico y fisiológico. 


2. Adquirir habilidades para comunicar ideas, resultados y conclusiones a una audiencia 


especializada en temas relativos a la conservación del agua en la agricultura de regadío de 


zonas áridas y semiáridas. 


Contenidos 


1. Necesidades hídricas de los cultivos y programación del riego. 


2. Relaciones hídricas en las plantas e indicadores del estado hídrico del sistema continuo 


suelo-planta-atmósfera 


3. Los déficits hídricos. 


4. Mecanismos de adaptación de las plantas y sensibilidad al déficit hídrico en función del 


estado fenológico. 


5. Elaboración y evaluación agronómica y fisiológica de estrategias de riego deficitario. Redes 


de sensores. 


6. Control remoto del riego y del estado hídrico de la plantación. 


7. Respuesta agronómica y fisiológica de especies leñosas de interés relevante al riego 


deficitario. 


8. Casos prácticos. Resolución de supuestos prácticos del conjunto de los contenidos 


abordados. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  4 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
8 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 0 100 
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AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  4 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
8 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 10 25 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
5 20 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


5 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


35 50 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 10 25 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
5 20 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


5 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


35 50 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 
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Observaciones 


 


Asignatura – Sensores y sistemas de adquisición de datos para la monitorización de biosistemas 


Descripción básica 


Denominación: SENSORES Y SISTEMAS DE ADQUISICIÓN DE DATOS PARA LA MONITORIZACIÓN 


DE BIOSISTEMAS 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Diseñar, instalar y monitorear sistemas biológicos mediante sistemas de sensores para la 


ayuda a la toma de decisiones. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


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


2. Programar sistemas de adquisición de datos. 


3. Aplicar sensores para la medida y monitorización de variables microclimáticas, físicas y 


fisicoquímicas del agua, y del estado hídrico en el complejo suelo-cultivo. 


4. Identificar sensores presentes en maquinaria agrícola. 


5. Describir los fundamentos y aplicaciones de la teledetección para la monitorización de 


biosistemas. 


Contenidos 


1. Sistemas de adquisición de datos. 


2. Monitorización de variables climáticas. 
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3. Monitorización del estado hídrico del complejo suelo-cultivo. 


4. Monitorización fisicoquímica de masas de agua. 


5. Sensores integrados en la maquinaria agrícola. 


6.. Sensores remotos y teledetección. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  8 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
4 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  8 100 100 


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
4 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 
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Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


10 20 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 40 50 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


10 20 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Desalinización y reutilización de agua para riego 


Descripción básica 


Denominación: DESALINIZACIÓN Y REUTILIZACIÓN DE AGUA PARA RIEGO 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 
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[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Analizar y valorar la producción y aplicación de recursos hídricos no convencionales al riego. 


2. Planificar y optimizar estrategias de gestión de las aguas desalinizadas y regeneradas en el 


riego. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Conocer las bases de la producción y gestión de los recursos hídricos no convencionales. 


2. Conocer las características de las aguas desalinizadas y regeneradas, su singularidad y su 


regulación normativa. 


3. Conocer los principales aspectos técnicos y agronómicos a considerar en el riego con aguas 


desalinizadas y regeneradas. 


4. Conocer técnicas para la optimización del manejo y aplicación de las aguas desalinizadas y 


regeneradas al riego. 


Contenidos 


1. Recursos hídricos no convencionales en la planificación hidrológica. 


2. Desalinización de aguas y su aplicación al riego. 


3. Reutilización de aguas regeneradas y su aplicación al riego. 


4. Herramientas para la optimización del manejo de los recursos hídricos no convencionales en 


el riego agrícola. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
5 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
8 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
3 100 100 
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AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


24 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
5 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
8 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
3 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 60 70 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 60 70 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 
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Observaciones 


 


Asignatura – Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad 


Descripción básica 


Denominación: ESTRATEGIAS Y TÉCNICAS DE CONSERVACIÓN DE LA BIODIVERSIDAD 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Participar en trabajos relacionados con la conservación de recursos fitogenéticos en los 


bancos de germoplasma vegetal y en fincas, así como en el diseño de experimentos 


relacionados con la conservación de las semillas. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Comprender el concepto de biodiversidad y su importancia para el mantenimiento de la 


funcionalidad de los ecosistemas y de los servicios que éstos nos prestan. 


2. Conocer el concepto de erosión genética e identificar las principales causas y factores de 


extinción de especies. 


3. Conocer las estrategias nacionales e internacionales para la conservación de la 


biodiversidad. 


4. Conocer los criterios de la Unión Internacional para la Conservación de la Naturaleza para 


clasificar las especies según su grado de amenaza. 


5. Conocer las más novedosas técnicas de conservación de germoplasma 
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6. Comprender los conceptos genéticos clave para diseñar con éxito programas de 


conservación de especies con algún grado de amenaza. 


Contenidos 


1. Importancia de la biodiversidad. 


2. Estrategias y técnicas de conservación. 


3. Manejo de bancos de semillas. 


4. Genética de la conservación. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
10 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
10 100 100 


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
4 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 
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Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 45 55 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


25 35 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 45 55 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 


10 20 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


25 35 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Análisis económico de la innovación tecnológica en el sector agroalimentario 


Descripción básica 


Denominación: ANÁLISIS ECONÓMICO DE LA INNOVACIÓN TECNOLÓGICA EN EL SECTOR 


AGROALIMENTARIO 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


C
SV


: 7
10


38
59


09
80


47
66


42
57


43
62


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710385909804766425743626





 
 
 
 
 
 


4 . 1 .  E s t r u c t u r a  b á s i c a  d e  l a s  e n s e ñ a n z a s   P á g i n a  58 | 69 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Analizar los procesos de innovación, cambio tecnológico y creación de empresas en el sector 


agroalimentario. 


2. Evaluar económicamente una innovación en el ámbito agroalimentario y determinar los 


factores empresariales competitivos. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Conocer los conceptos básicos de la innovación y el cambio tecnológico en el ámbito 


agroalimentario.  


2. Comprender la estructura del sistema de ciencia, tecnología e innovación agroalimentaria. 


3. Utilizar las teorías y metodologías para el análisis de la adopción y difusión de innovaciones. 


4. Evaluar desde el punto de vista económico una mejora tecnológica o una innovación en el 


ámbito agroalimentario. 


5. Utilizar las metodologías para el análisis de la competitividad de las empresas 


agroalimentarias. 


Contenidos 


1. Teorías de la innovación y el cambio tecnológico. 


2. El proceso de innovación en el sector agroalimentario. 


3. El sistema de ciencia, tecnología e innovación agroalimentaria. 


4. Innovación y competitividad en empresas agroalimentarias. 


5. Análisis de la difusión de innovaciones. 


6. Análisis de la adopción de innovaciones tecnológicas. 


7. Costes y competitividad en empresas agroalimentarias. 


8. Análisis de la eficiencia y de la productividad. 


9. Evaluación económica de innovaciones en el sector agroalimentario. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   
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AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
8 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
6 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


26 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
8 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
6 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
50 70 


E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 50 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E02 - Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a 


partir de las memorias e informes correspondientes 
50 70 
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E04 - Exposición y defensa de trabajos individuales y 


de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación 


por pares) 


30 50 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria 


Descripción básica 


Denominación: DISEÑO DE EXPERIMENTOS EN INVESTIGACIÓN AGRARIA Y ALIMENTARIA 


Número de créditos ECTS: 4 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Optativo 


Duración (anual/cuatrimestral): Cuatrimestral 


Curso o cuatrimestre: A1 / C1 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1] Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y el 


desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con dicho 


campo. 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE4]. Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías 


relacionadas con las asignaturas elegidas del programa del máster. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


1. Plantear de forma autónoma experimentos (problemas e hipótesis). 


2. Analizar resultados para aceptar o rechazar hipótesis de partida e inferir conclusiones. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


1. Ser capaz de contrastar hipótesis mediante el planteamiento de experimentos. 


2. Utilizar el método más adecuado para analizar datos experimentales. 
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Contenidos 


1. La curva normal. 


2. Pruebas de hipótesis. 


3. Análisis de varianza con un factor. 


4. Análisis de varianza con factores múltiples. 


5. Métodos no paramétricos. 


6. Correlación y regresión. 


7. Análisis de frecuencias. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


34 100 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
4 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


34 0 100 


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
4 100 100 


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
2 100 100 


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
2 100 100 


AF7 – Tutorías. 9 50 50 
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AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


69 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 60 70 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


30 40 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 60 70 


E03 - Resolución de casos, cuestiones teóricas, 


ejercicios prácticos o problemas propuestos por el 


profesorado 


30 40 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


 


Asignatura – Prácticas en empresa 


Descripción básica 


Denominación: PRÁCTICAS EN EMPRESA 


Número de créditos ECTS: 8 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): Prácticas externas 


Duración (anual/cuatrimestral): Indefinida 


Curso o cuatrimestre: A1 / Indefinida 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG5]. Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en 


general acerca de su ámbito de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso 


habitual en su comunidad científica internacional. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 
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[CE1]. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, para poder 


desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca información específica. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT2]. Trabajar en equipo. 


[CT5]. Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


No aplica. 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


Aquellos que se definan en el proyecto formativo. 


Contenidos 


Aquellos que se definan en el proyecto formativo. 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


0   


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
0   


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
0   


AF7 – Tutorías. 7 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


233 100 100 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


   


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.     


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
   


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
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AF7 – Tutorías.    


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


   


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


   


 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


   


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 


El sistema de evaluación viene definido en el “Reglamento para la realización de prácticas 


externas de estudiantes universitarios en entidades colaboradoras de la Universidad 


Politécnica de Cartagena” (https://lex.upct.es/download/282f55ba-607f-48fa-b461-


8472bdffb8e6). 


Asignatura – Trabajo fin de máster 


Descripción básica 


Denominación: TRABAJO FIN DE MÁSTER 


Número de créditos ECTS: 20 


Carácter (básico, obligatorio, optativo, TFG/M, prácticas externas o mixto): TFM 


Duración (anual/cuatrimestral): Indefinida 


Curso o cuatrimestre: A1 / Indefinida 


Modalidades en las que se imparte: 


Presencial / semipresencial 


Resultados del aprendizaje 


Resultados del aprendizaje (entre los del título): 


[CG1]. Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación, la innovación y 


el desarrollo agroalimentario y las habilidades y métodos de investigación relacionados con 


dicho campo. 


[CG2]. Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la investigación en 


el ámbito agroalimentario. 


[CG3]. Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la ampliación 


de las fronteras del conocimiento en el ámbito agroalimentario. 
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[CG4]. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y 


complejas en el ámbito agroalimentario. 


[CG5]. Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en 


general acerca de su ámbito de conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso 


habitual en su comunidad científica internacional. 


[CG6]. Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico y 


tecnológico en el ámbito agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento. 


[CG7]. Ser capaz de aplicar los principios de sostenibilidad en el ámbito agroalimentario. 


[CE2]. Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación. 


[CE3]. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una 


actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación. 


[CE5]. Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el ámbito 


agroalimentario. 


[CT1]. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz. 


[CT3]. Aprender de forma autónoma. 


[CT4]. Utilizar con solvencia los recursos de información. 


[CT5]. Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos. 


[CT6]. Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones. 


[CT7]. Diseñar y emprender proyectos innovadores. 


Resultados del aprendizaje (de la asignatura sin ser del título): 


 


Desglose de los resultados del aprendizaje: 


Los estudiantes deberán ser capaces de: 


- Analizar la información disponible y extraer conclusiones para la toma de decisiones en 


entornos poco conocidos. 


- Integrar conocimientos, capacidades y los recursos más adecuados para, mediante un 


enfoque propio, abordar situaciones nuevas o complejas. 


- Formular juicios en temas complejos o con información incompleta teniendo en cuenta las 


responsabilidades sociales y éticas del desempeño de la profesión. 


- Transmitir ideas o resultados de estudios o informes mediante aportaciones orales y escritas 


de cierta envergadura académica, con fluidez y corrección lingüística, amenidad expositiva y 


persuasión comunicativa y haciendo uso de las TIC de forma adecuada. 


- Continuar su aprendizaje de forma autónoma e integrarlo en su actividad profesional o 


investigadora. 


- Desarrollar una actividad investigadora en el ámbito agroalimentario. 


- Incorporar determinados aprendizajes decidiendo la forma más adecuada para hacerlo, 


integrando diversas teorías y modelos, de los que el estudiante hace una síntesis personal y 


creativa, y buscando las fuentes de información necesarias para ello. 


- Seleccionar y emplear los recursos más adecuados para un trabajo complejo, referenciando 


adecuadamente las fuentes de procedencia. 


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


- Diseñar y emprender proyectos innovadores. 


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


agroalimentario. 


- Capacidad para afrontar los procesos de toma de decisiones mediante la utilización de todos 


los recursos disponibles como son la creatividad, metodología y diseño. 


- Presentar correctamente la información de forma oral y escrita. 


- Manejo de herramientas informáticas técnicas y de gestión. 


Contenidos 


 


Actividades formativas modalidad presencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


0   


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.  0   


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
0   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
0   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
0   


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
1 100 100 


AF7 – Tutorías. 50 50 50 


AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


549 0 0 


Actividades formativas modalidad semipresencial 


Denominación Horas  % Presencialidad % Interacción 


AF1 – Clase en aula convencional: teoría, 


problemas, casos prácticos, seminarios, 


etc.  


   


AF2 – Clase en laboratorio: prácticas.     


AF3 – Clase en campo o aula abierta 


(visitas técnicas, conferencias, etc.).  
   


AF4 – Clase en aula de informática: 


prácticas.  
   


AF5 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación continua).  
   


AF6 – Actividades de evaluación (sistema 


de evaluación final).  
1 100 100 


AF7 – Tutorías. 50 50 50 
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AF8 – Trabajo del estudiante: estudio o 


realización de trabajos individuales o en 


grupo. 


549 0 0 


Materiales formativos específicos de la modalidad no presencial (si existe):  


 


Sistema de evaluación modalidad presencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 100 100 


Sistema de evaluación modalidad semipresencial 


Actividad de evaluación Valor mínimo Valor máximo 


E01 - Prueba individual (oral o escrita) 100 100 


Mecanismos de control de la identidad y autoría (si se evalúa de manera virtual) 


 


Lenguas de impartición 


Castellano e inglés 


Requisitos especiales para poder cursarlas (si existen) 


 


Observaciones 
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4.4. Descripción de la coordinación horizontal y vertical. 


Las actividades definidas en el sistema de aseguramiento de la calidad para diseñar la Memoria 


del título permiten al Centro (Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica) asegurar que 


la carga de trabajo del estudiante es asumible ya que, cuando concretan para cada asignatura 


los resultados del aprendizaje, las actividades formativas y los sistemas de evaluación, se tiene 


en cuenta el número de ECTS asignado. 


Asimismo, el Centro, para ordenar la manera en que imparte los títulos que componen su oferta 


formativa, aplica la normativa académica de la Universidad Politécnica de Cartagena y, cuando 


procede, sus propios procesos documentados. 


La normativa y los mecanismos de la Universidad Politécnica de Cartagena se aplican cada curso 


académico para tomar decisiones relacionadas con: la oferta de asignaturas optativas, el 


número de grupos por asignatura, la asignación de la docencia al profesorado, la definición de 


las guías docentes, los horarios de clases, los calendarios de exámenes, o la asignación de aulas 


y espacios para la docencia. Igualmente, el Centro cuenta con los mecanismos desarrollados por 


la Universidad Politécnica de Cartagena para asegurar que las guías docentes de las asignaturas 


se ajustan a las memorias verificadas. 


En cuanto a los procesos propios, para distribuir de forma equilibrada la carga de trabajo del 


estudiante, las actividades formativas y las actividades de evaluación a lo largo de cada 


cuatrimestre, el Centro cuenta con los mecanismos descritos en su sistema de aseguramiento 


de la calidad. En el procedimiento de coordinación se concreta cómo se lleva a cabo la toma de 


decisiones y los grupos de interés que participan. Asimismo, durante el proceso de seguimiento 


interno de los títulos, el Centro recoge información que le permite analizar en qué medida la 


actividad docente que se lleva a cabo se ajusta a las guías docentes definidas y posee un 


procedimiento que permite afrontar cualquier queja sobre su cumplimiento. 


Los mecanismos que recoge el sistema de aseguramiento interno de la calidad se han definido 


en el marco del Reglamento para la coordinación de títulos oficiales de la Universidad Politécnica 


de Cartagena, que identifica los diferentes órganos unipersonales responsables de la 


coordinación y sus funciones. La normativa está disponible en: 


https://lex.upct.es/download/ee46db0b-b602-48eb-bc53-11a12fe05457. Este reglamento 


recoge los siguientes órganos unipersonales y sus funciones: 


- Artículo 1. Objeto. 


- Artículo 2. Funciones del Coordinador de Título. 


- Artículo 3. Requisitos para asumir las funciones de coordinación de los títulos. 


- Artículo 4. Asunción de funciones de coordinación de títulos por los miembros del 


Equipo de Dirección del Centro. 


- Artículo 5. Nombramientos de Coordinador de Título. 


- Artículo 6. Cese del Coordinador de Título. 


- Artículo 7. Reconocimiento de la labor del Coordinador de Título. 


- Artículo 8. Coordinador de Curso. 
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- Artículo 9. Coordinador de Asignatura. 


- Artículo 10. Integración con el SGIC. 
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5.1. Personal académico. 


5.1.1. Departamentos y áreas de conocimiento con docencia en el título. 


La actividad docente del Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria es desarrollada por 3 departamentos y 9 áreas de conocimiento de la 


Universidad Politécnica de Cartagena (Tabla 5.1.1.1). 


Tabla 5.1.1.1. Listado de áreas de conocimiento y departamentos con docencia en las 
asignaturas del plan de estudios del título. 


Asignatura Área de conocimiento Departamento 


Técnicas de biología celular y molecular 
Genética / Tecnología 


de Alimentos / Fisiología 
Vegetal 


Ingeniería Agronómica 


Tecnologías genómicas para agricultura 
sostenible 


Genética Ingeniería Agronómica 


Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: 
micropropagación y producción de 
compuestos con interés industrial 


Fisiología Vegetal Ingeniería Agronómica 


La defensa vegetal: herramientas 
biotecnológicas para la obtención de 
plantas resistentes a las enfermedades 


Fisiología Vegetal / 
Producción Vegetal 


Ingeniería Agronómica 


Biotecnología y mejora genética animal Producción Animal Ingeniería Agronómica 


Investigación en biotecnología vegetal y 
alimentaria 


Tecnología de Alimentos 
/ Genética 


Ingeniería Agronómica 


Tecnologías emergentes y sostenibles 
para optimizar la calidad y seguridad 
hortofrutícola en la post-recolección 


Tecnología de Alimentos Ingeniería Agronómica 


Análisis de riesgos y microbiología 
predictiva 


Tecnología de Alimentos Ingeniería Agronómica 


Técnicas de procesado mínimo 
hortofrutícola para preservar la calidad y 
seguridad 


Tecnología de Alimentos Ingeniería Agronómica 


Técnicas de control de la contaminación 
y recontaminación en el procesado y 
envasado de alimentos 


Tecnología de Alimentos Ingeniería Agronómica 


Introducción a la ciencia de datos: 
aplicaciones a sistemas biológicos y 
alimentarios 


Tecnología de Alimentos Ingeniería Agronómica 


Innovaciones en protección de cultivos y 
patologías poscosecha 


Producción Vegetal Ingeniería Agronómica 


Degradación y restauración de 
agroecosistemas mediterráneos y su 
entorno 


Edafología y Química 
Agrícola 


Ingeniería Agronómica 
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Asignatura Área de conocimiento Departamento 


Innovaciones en horticultura 
Producción Vegetal / 
Edafología y Química 


Agrícola 
Ingeniería Agronómica 


Agro-fisiología de los cultivos bajo riego 
deficitario. Soluciones para afrontar el 
cambio climático 


Producción Vegetal / 
Ingeniería de Sistemas y 


Automática 


Ingeniería Agronómica / 
Automática, Ingeniería 
Eléctrica y Tecnología 


Electrónica 


Sensores y sistemas de adquisición de 
datos para la monitorización de 
biosistemas 


Ingeniería Agroforestal Ingeniería Agronómica 


Desalinización y reutilización de agua 
para riego 


Ingeniería Agroforestal Ingeniería Agronómica 


Estrategias y técnicas de conservación de 
la biodiversidad 


Producción Vegetal Ingeniería Agronómica 


Análisis económico de la innovación 
tecnológica en el sector agroalimentario 


Economía, Sociología y 
Política agraria 


Economía de la Empresa 


Diseño de experimentos en investigación 
agraria y alimentaria 


Producción Vegetal Ingeniería Agronómica 


5.1.2. Profesorado implicado en la docencia del título. 


Con el objeto de perseguir la excelencia docente e investigadora, para poder ser docente en el 


Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria es necesario ser 


doctor y tener un sexenio de investigación en vigor o haber dirigido una tesis doctoral de la que 


se hubiera derivado un indicio de calidad según reglamento de estudios de doctorado de la 


Universidad Politécnica de Cartagena (https://lex.upct.es/download/319f64ea-8a6a-411b-


8c44-62c94d5ec8a4). No obstante, se permite también la docencia a profesores cuya categoría 


profesional no permita la solicitud de sexenios (investigador Ramón y Cajal, investigador Beatriz 


Galindo, investigador Juan de la Cierva, investigador postdoctoral, etc.), pero que cumplan con 


los requisitos exigidos por la CNEAI en su área de investigación. 


Actualmente, el número de docentes adscritos al título es de 41, de los cuales 13 son mujeres 


(32%) y 28 son hombres (68%) (Tabla 5.1.2.1). La mayor parte de los docentes están adscritos al 


Departamento de Ingeniería Agronómica (93%), si bien también participan docentes adscritos 


al Departamento de Economía de la Empresa (5%) y al Departamento de Automática, Ingeniería 


Eléctrica y Tecnología Electrónica (2%). En cuanto a las áreas de conocimiento con docencia en 


el título, el reparto, de mayor a menor, es el siguiente: Tecnología de Alimentos (29%), 


Producción Vegetal (27%), Ingeniería Agroforestal (12%), Edafología y Química Agrícola (10%), 


Fisiología Vegetal (7%), Genética (5%), Economía, Sociología y Política Agraria (5%), Producción 


Animal (2%), e Ingeniería de Sistemas y Automática (2%). 


Actualmente, el título cuenta con una plantilla de 24 Catedráticos de Universidad (59%), 8 


Profesores Titulares de Universidad (20%), 2 Profesores Contratados Doctores (5%), 1 Profesor 


Asociado (2%), 2 Investigadores Ramón y Cajal (5%), 2 Investigadores Beatriz Galindo (5%), y 2 


Investigadores Postdoctorales (5%) (Tabla 5.1.2.2). 
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Tabla 5.1.2.1. Docentes adscritos por departamento y área de conocimiento con docencia en las 
asignaturas del plan de estudios del título. 


Departamento Área de conocimiento 
Número de profesores 


Mujeres Hombres Total 


Ingeniería Agronómica 


Edafología y Química 
Agrícola 


1 3 4 


Fisiología Vegetal 2 1 3 


Genética 1 1 2 


Producción Animal 1 0 1 


Producción Vegetal 3 8 11 


Ingeniería Agroforestal 1 4 5 


Tecnología de Alimentos 4 8 12 


Economía de la Empresa 
Economía, Sociología y 
Política Agraria 


0 2 2 


Automática, Ingeniería Eléctrica y 
Tecnología Electrónica 


Ingeniería de Sistemas y 
Automática 


0 1 1 


Total  13 28 41 


Tabla 5.1.2.2. Docentes adscritos por departamento, área de conocimiento y categoría 
académica con docencia en las asignaturas del plan de estudios del título. CU (Catedrático de 
Universidad). TU (Profesor Titular de Universidad). CD (Profesor Contratado Doctor). ASO 
(Profesor Asociado). RC (Investigador Ramón y Cajal). BG (Investigador Beatriz Galindo). IP 
(Investigador Postdoctoral). 


Departamento Área de conocimiento 
Categoría 


CU TU CD ASO RC BG IP 


Ingeniería Agronómica 


Edafología y Química 
Agrícola 


3 0 0 0 1 0 0 


Fisiología Vegetal 2 1 0 0 0 0 0 


Genética 2 0 0 0 0 0 0 


Producción Animal 0 1 0 0 0 0 0 


Producción Vegetal 5 3 2 0 0 0 1 


Ingeniería Agroforestal 2 2 0 1 0 0 0 


Tecnología de Alimentos 7 1 0 0 1 2 1 


Economía de la Empresa 
Economía, Sociología y 
Política Agraria 


2 0 0 0 0 0 0 


Automática, Ingeniería Eléctrica y 
Tecnología Electrónica 


Ingeniería de Sistemas y 
Automática 


1 0 0 0 0 0 0 


Total  24 8 2 1 2 2 2 
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Tabla 5.1.2.3. Categoría y titulación académica (licenciatura/grado) de los docentes del título. 
CU (Catedrático de Universidad). TU (Profesor Titular de Universidad). CD (Profesor Contratado 
Doctor). ASO (Profesor Asociado). RC (Investigador Ramón y Cajal). BG (Investigador Beatriz 
Galindo). IP (Investigador Postdoctoral). 


Departamento Área de conocimiento Categoría Titulación académica 


Ingeniería Agronómica 


Edafología y Química 
Agrícola 


CU 
Ingeniería Agronómica (1), 


Biología (1), Ciencias 
Ambientales (1) 


RC Biología (1) 


Fisiología Vegetal 
CU 


Ciencias Químicas (1), Biología 
(1) 


TU Biología (1) 


Genética CU 
Ingeniería Agronómica (1), 


Biología (1) 


Producción Animal TU Ingeniería Agronómica (1) 


Producción Vegetal 


CU 
Ingeniería Agronómica (4), 


Biología (1) 


TU 
Ingeniería Agronómica (1), 
Biología (1), Bioquímica (1) 


CD 
Ingeniería Agronómica (1), 


Biología (1) 


IP Ingeniería Agronómica (1) 


Ingeniería Agroforestal 


CU Ingeniería Agronómica (2) 


TU Ingeniería Agronómica (2) 


ASO Ingeniería Agronómica (1) 


Tecnología de 
Alimentos 


CU 
Ingeniería Agronómica (4), 


Veterinaria (3) 


TU Ingeniería Industrial (1) 


RC Ingeniería Agronómica (1) 


BG 
Ingeniería Agronómica (1), 


Biología (1) 


  IP 
Nutrición Humana y Dietética 


(1) 


Economía de la Empresa 
Economía, Sociología y 
Política Agraria 


CU Ingeniería Agronómica (2) 


Automática, Ingeniería 
Eléctrica y Tecnología 
Electrónica 


Ingeniería de Sistemas 
y Automática 


CU Ingeniería Industrial (1) 


La titulación universitaria de los docentes del título es bastante heterogénea (Tabla 5.1.2.3), lo 


que le confiere un carácter multidisciplinar a la docencia, si bien predominan los Ingenieros 


Agrónomos que suponen más de 50% de la plantilla del profesorado. En concreto, el 56% son 


Ingenieros Agrónomos, seguidos de Biólogos (22%), Veterinarios (7%) e Ingenieros Industriales 
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(5%). El resto de las titulaciones están repartidas entre Ciencias Ambientales (2%), Ciencias 


Químicas (2%), Bioquímica (2%), y Nutrición Humana y Dietética (2%). 


El número de quinquenios docentes reconocidos para el total de los profesores del título es de 


145, lo que supone una media de 4,4 quinquenios por docente (promedio calculado con los 


docentes cuyo perfil de contratación permite solicitarlos). En particular, el 48,5% del 


profesorado tiene entre 5 y 7 quinquenios, y el 51,5% restante entre 2 y 4 quinquenios. Por áreas 


de conocimiento, el número promedio de quinquenios docentes varía entre 3,0 y 6,0 (Tabla 


5.1.2.4). El número de sexenios de investigación reconocidos para el total de los profesores del 


título es de 138, lo que supone una media de 4,2 sexenios por docente (promedio calculado con 


los docentes cuyo perfil de contratación permite solicitarlos). En particular, el 53,1% del 


profesorado tiene entre 5 y 7 sexenios, y el 46,9% restante entre 2 y 4 sexenios. Por áreas de 


conocimiento, el número promedio de sexenios de investigación varía entre 2,7 y 5,3 (Tabla 


5.1.2.4). 


Tabla 5.1.2.4. Número de quinquenios y sexenios por profesor en promedio por área de 
conocimiento. El número de quinquenios y sexenios por profesor se ha calculado con los 
docentes cuyo perfil de contratación permite solicitarlo y se ha realizado el promedio por área. 


Departamento Área de conocimiento 
No. 


Quinquenios 
No. 


Sexenios 


Ingeniería Agronómica 


Edafología y Química 
Agrícola 


3,3 3,3 


Fisiología Vegetal 6,0 5,0 


Genética 5,0 5,0 


Producción Animal 4,0 3,0 


Producción Vegetal 4,7 4,0 


Ingeniería Agroforestal 3,0 2,7 


Tecnología de Alimentos 4,6 5,3 


Economía de la Empresa 
Economía, Sociología y 
Política Agraria 


4,0 4,5 


Automática, Ingeniería Eléctrica y 
Tecnología Electrónica 


Ingeniería de Sistemas y 
Automática 


6,0 4,0 


Respecto al perfil investigador del profesorado del título, abarca las siguientes líneas de 


investigación: 


• Área de Edafología y Química Agrícola 


- Física, química y biología del suelo. 


- Ciclos biogeoquímicos en el sistema suelo-planta. 


- Funcionalidad y ecotoxicidad de suelos y cambio climático. 


- Manejo sostenible del suelo. 


- Fitomanejo de ambientes contaminados por actividades antrópicas. 


C
SV


: 7
10


38
88


13
27


88
26


59
37


98
81


2 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710388813278826593798812





 
 
 
 
 
 


5 . 1 .  P e r s o n a l  a c a d é m i c o     P á g i n a  6 | 8 


- Diversificación de cultivos. 


• Área de Fisiología Vegetal 


- Análisis de la respuesta de las plantas a situaciones desfavorables. 


- Estudios relativos al efecto del estrés sobre los niveles de metabolitos secundarios. 


• Área de Genética 


- Genética, genómica funcional y genética molecular del control del desarrollo floral. 


- Control biológico de patógenos. 


- Estrés vegetal inducido para modificar y mejorar la calidad nutricional de plantas 


cultivadas. 


- Palinología. 


• Área de Producción Animal 


- Acuicultura. 


- Mejora genética animal. 


- Conservación de razas autóctonas. 


• Área de Producción Vegetal 


- Gestión Integrada de Plagas. 


- Control biológico. 


- Mejora genética de agentes de control biológico. 


- Restauración de la vegetación en ambientes degradados. 


- Horticultura en condiciones semiáridas. 


- Adaptación de planta para trasplante bajo estrés. 


- Sistemas sostenibles basados en la instrumentación y el control en entornos 
agroalimentarios, así como contextos marinos y medioambientales. 


• Área de Ingeniería Agroforestal 


- Hidrología superficial y balsas de riego. 


- Pérdidas de agua por evaporación en masas de agua y técnicas mitigadoras. 


- Análisis de regadíos mediante indicadores de gestión. 


- Recursos hídricos no convencionales para el riego agrícola (desalinización de aguas 


salobres y marinas y reutilización). 


- Análisis de ciclo de vida en la agricultura. 


• Área de Tecnología de Alimentos 


- Seguridad alimentaria microbiológica. 


- Aspectos microbiológicos de la conservación de alimentos. 


- Análisis de riesgos microbiológicos. 


- Microbiología predictiva. 


- Optimización de tecnologías postcosecha (refrigeración y técnicas coadyuvantes). 
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• Área de Economía, sociología y política agraria 


- Innovación tecnológica y adopción de tecnología. 


- Economía y política de los recursos naturales. 


- Marketing agroalimentario. 


- Producción agraria y agroalimentaria. 


- Cooperativismo agroalimentario. 


- Valoración ambiental y de los recursos naturales. 


- Competitividad y optimización de la empresa. 


- Costes de producción. 


• Área de Ingeniería de Sistemas y Automática 


- Agricultura de Precisión. 


- Sensorización medioambiental mediante el diseño y fabricación de sensores en suelo, 
planta y atmósfera. 


- Desarrollo de sistemas de instrumentación y control en el ámbito agroalimentario y 
marino. 


Perfil del profesorado responsable de las prácticas externas. 


Según el “Reglamento para la realización de prácticas externas de estudiantes universitarios en 


entidades colaboradoras de la Universidad Politécnica de Cartagena” 


(https://lex.upct.es/download/282f55ba-607f-48fa-b461-8472bdffb8e6), para la realización de 


las prácticas externas los estudiantes contarán con un tutor de la entidad colaboradora y un 


tutor académico de la Universidad. 


El tutor designado por la empresa o institución colaboradora deberá ser una persona vinculada 


a la misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una 


tutela efectiva. No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor 


académico de la Universidad. El Coordinador del título seleccionará un tutor académico que 


deberá ser un profesor de la Universidad, con preferencia del propio título, y, en todo caso, afín 


al área de conocimiento a la que se vincula la práctica. El tutor académico podrá ser propuesto 


por la entidad colaboradora, pero deberá contar con el visto bueno del Coordinador del título. 


Para la gestión de todos los trámites relativos a las prácticas externas, la Universidad cuenta con 


un portal dedicado (https://sipem.upct.es/practicas-en-empresa). 


Perfil del profesorado que dirige los Trabajos Fin de Máster. 


La dirección de Trabajos Fin de Máster está regulada en la Universidad Politécnica de Cartagena 


en el “Reglamento de Trabajos Fin de Estudios (Grado y Máster)” 


(https://lex.upct.es/download/e843e436-2466-43f7-8603-2bd2d4252f63). En el Artículo 5 


(Dirección de TFE) se regula la figura que podrá llevar a cabo la dirección de Trabajos Fin de 


Máster. 
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5.1.3. Enseñanzas que se imparten en la modalidad semipresencial. 


El profesorado del Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria dispone de las competencias necesarias para desarrollar la actividad docente 


en modalidad semipresencial desde marzo de 2020. Los docentes del título cuentan con recursos 


para la formación para estar actualizados mediante las herramientas disponibles en la página 


web de la Universidad Politécnica de Cartagena, a través del Centro de Producción de 


Contenidos Digitales (CPCD). Estas herramientas son: 


• http://cpcd.upct.es/docenciaonline/ - Contiene tutoriales grabados útiles para la 


realización de las clases y las tutorías online como, por ejemplo: Qué es y cómo funciona 


UPCTstream; Cómo grabar una presentación usando Power Point; Sistema de grabación 


incorporado en Windows 10; Cómo realizar una tutoría online usando Microsoft Teams, 


Pizarra compartida de Microsoft; Cómo subir y gestionar vídeos en UPCTmedia y 


enlazarlos desde el Aula Virtual. 


Este material se encuentra disponible permanentemente para el profesorado, así que puede 


consultarlo en caso de necesitarlo. 


Las clases en aula convencional (teoría, problemas, casos prácticos, seminarios, etc.) se imparten 


a través de la plataforma Microsoft TEAMS, al igual que las tutorías con los estudiantes que no 


pueden asistir presencialmente al Centro. Además, tanto los docentes como los estudiantes 


cuentan con la plataforma digital Aula Virtual (plataforma de aprendizaje basada en Moodle) 


para el intercambio de material docente y la entrega de trabajos. 


Las actividades formativas llevadas a cabo en laboratorio, campo o aula abierta y en aula de 


informática se realizan presencialmente, por lo que el personal de apoyo en prácticas, en este 


caso, no necesita tener formación o experiencia en docencia virtual. Igualmente, las actividades 


de evaluación (sistema de evaluación continua y final) se realizan presencialmente. 


 


C
SV


: 7
10


38
88


13
27


88
26


59
37


98
81


2 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



http://cpcd.upct.es/docenciaonline/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710388813278826593798812



				2024-01-02T19:12:45+0100

		España












 
 
 
 
 
 


5 . 2 .  O t r o s  r e c u r s o s  h u m a n o s     P á g i n a  1 | 5 


5.2. Otros recursos humanos. 


5.2.1. Departamentos, Unidades de Gestión y Servicios. 


En la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) los departamentos, responsables de la 


docencia y la investigación y de los talleres y laboratorios en los que se realizan las prácticas 


programadas; y los distintos servicios de apoyo (Biblioteca, Servicio de informática, Unidad 


Técnica de Mantenimiento, etc.) son comunes a todos a los centros de la UPCT. 


El personal de administración y servicios (PAS) vinculado al Máster Universitario en Innovación, 


Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria es aquel que da apoyo, administrativo o técnico, a 


las diferentes estructuras que tienen docencia en él. En concreto, la función de los técnicos de 


laboratorio es acondicionar los distintos laboratorios y prepararlos para la realización de las 


prácticas por parte de los docentes de las asignaturas, así como mantener en perfecto estado el 


equipamiento y el orden del material utilizado en la impartición de las asignaturas. Así pues, 


toda la docencia es impartida por el personal académico disponible (apartado 5.1. Personal 


Académico), limitándose la participación de estos técnicos de laboratorio a acciones puntuales 


a requerimiento de los profesores de cada departamento/área de conocimiento con docencia. 


De los tres departamentos de la UPCT vinculados al título (Ingeniería Agronómica, Economía de 


la Empresa, y Automática, Ingeniería Eléctrica y Tecnología Electrónica), el de Ingeniería 


Agronómica es el que tiene un mayor peso en la docencia. Dicho departamento aporta al título 


un total de 5 gestores y 5 técnicos de laboratorio, con una antigüedad que oscila entre los 12 y 


los 24 años (Tabla 5.2.1). Las titulaciones que tiene dicho personal de apoyo son las siguientes: 


gestores (Graduado escolar, Técnico Superior, Máster Universitario, Diplomado en Profesorado 


de Educación General Básica, y Diplomado en Turismo); técnicos de laboratorio (Técnico 


Auxiliar, Bachiller, Ingeniero Técnico Agrícola, Máster Universitario, y Técnico Especialista). 


Varios grupos de investigación con docencia en el título se agrupan en el Instituto de 


Biotecnología Vegetal (IBV) de la UPCT (http://www.upct.es/ibvupct/) que cuenta con un 


técnico (con el grado de Doctor) que apoya, mediante su preparación, el desarrollo de diversas 


prácticas del título con el equipamiento del que se dispone en sus instalaciones (Tabla 5.2.1). 


A lo anterior hay que sumar el personal técnico presente en la Estación Experimental 


Agroalimentaria Tomás Ferro (https://tomasferro.upct.es/) que, igualmente, colabora en la 


preparación de las prácticas del título que allí se realizan. La Estación Experimental 


Agroalimentaria Tomás Ferro cuenta con cuatro personas que colaboran con la preparación de 


las prácticas, incluyendo un Ingeniero Técnico Agrícola y tres Técnicos Especialistas (Tabla 5.2.1). 
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Tabla 5.2.1. Relación del personal de administración y servicios de los departamentos/unidades/servicios con mayor implicación en el desarrollo del título. 


Departamento/Unidad/Servicio Puesto Grupo Jornada Escala Especialidad 
Titulación de la 


persona que ocupa el 
puesto 


Antigüedad 
(años) 


Dpto. Ingeniería Agronómica 


Gestor C1 M Esc. Auxiliar UPCT  Graduado escolar 14 


Gestor C1 M 
Esc. Administrativa 


UPCT 
 Técnico Superior 21 


Gestor C1 MF2 Esc. Auxiliar UPCT  Máster Universitario 12 


Gestor C1 M 
Esc. Administrativa 


UPCT 
 


Diplomado en 
Profesorado 


de Educación General 
Básica 


17 


Gestor C1 M 
Esc. Administrativa 


UPCT 
 Diplomado en Turismo 22 


Técnico Especialista 
de Ciencia y 
Tecnología 


C2 MYT 
Esc. Tca. Aux. Ciencia y 


Tecnología UPCT 
Electricidad y 
Electrónica 


Técnico Auxiliar (F.P. I) 19 


Técnico Especialista 
de Ciencia y 
Tecnología 


C1 MYT 
Esc. Tca. Básica 


Ciencia y Tecnología 
UPCT 


Electricidad y 
Electrónica 


Bachiller 24 


Técnico Especialista 
de Ciencia y 
Tecnología 


A2 M 
Esc. Tca. Media 


Ciencia y Tecnología 
UPCT 


Agraria 
Ingeniero Técnico 


Agrícola 
20 


Técnico Especialista 
de Ciencia y 
Tecnología 


C2 M 
Esc. Tca. Aux. Ciencia y 


Tecnología UPCT 
Agraria Máster Universitario 15 
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Departamento/Unidad/Servicio Puesto Grupo Jornada Escala Especialidad 
Titulación de la 


persona que ocupa el 
puesto 


Antigüedad 
(años) 


Técnico Especialista 
de Ciencia y 
Tecnología 


C1 M 


Esc. Tca. Básica 
Ciencia y Tecnología 


UPCT 


Agraria 
Técnico Especialista 


(F.P. II) 
19 


Instituto de Biotecnología Vegetal 
Técnico Especialista 


de Ciencia y 
Tecnología 


A2 M 
Esc. Tca. Media 


Ciencia y Tecnología 
UPCT 


Tecnología 
vegetal 


Doctor 15 


Estación Experimental 
Agroalimentaria Tomás Ferro 


Responsable de 
Equipo 


A2 M 
Esc. Tca. Media 


Ciencia y Tecnología 
UPCT 


Agraria 
Ingeniero Técnico 


Agrícola 
14 


Técnico Especialista 
de Ciencia y 
Tecnología 


C1 M 


Esc. Tca. Básica 
Ciencia y Tecnología 


UPCT 


Agraria 
Técnico Especialista 


(F.P. II) 
14 


Técnico Auxiliar de 
Ciencia y Tecnología 


C2 M 
Esc. Tca. Aux. Ciencia y 


Tecnología UPCT 
Agraria 


Técnico Especialista 
(F.P. II) 


9 


Mozo C2 M 
Esc. Tca. Aux. Ciencia y 


Tecnología UPCT 
Agraria 


Técnico Especialista 
(F.P. II) 


5 
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También se dispone de personal adscrito a la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica 


(ETSIA), a la Secretaría de Gestión Académica y a los restantes servicios que tienen relación con 


el Centro, detallándose a continuación: 


• Secretaría de Dirección: 1 persona. 


• Consejería del Centro y Aularios: 4 personas. 


• Secretaría de Gestión Académica: 3 personas. 


Además, se cuenta con un operador de las aulas de informáticas compartidas con otras 


titulaciones del campus, que a su vez es el operador del aula de informática, con prestaciones 


elevadas, específica para el título. 


5.2.2. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminación de 


personas con discapacidad. 


5.2.2.1. Unidad de Igualdad. 


La Unidad de Igualdad de la Universidad Politécnica de Cartagena (https://www.upct.es/unidad-


de-igualdad/es/inicio) vela por la igualdad efectiva entre mujeres y hombres, como medio para 


conseguir una universidad más democrática, equilibrada, igualitaria y tolerante. 


Tiene como objetivo principal la elaboración del II Plan de Acción de Igualdad de Oportunidades 


para mujeres y hombres de la Universidad Politécnica de Cartagena. 


Consta de una Comisión formada por la Directora de la Unidad, el vicerrectorado responsable 


de estudiantes y extensión universitaria y deportes, la gerencia, y el Defensor Universitario así 


como representantes de los colectivos PAS, PDI y alumnado. 


5.2.2.2. Unidad de Apoyo al Alumnado con Discapacidad. 


La Unidad de Apoyo al Alumnado con Discapacidad (https://www.upct.es/voluntariado-apoyo-


discapacidad/es/inicio/) tiene por objetivos: 


• Garantizar a los alumnos con discapacidad el derecho a estudiar en esta UPCT realizando 
las adaptaciones razonables en función de sus necesidades especiales. 


• Garantizar la confidencialidad, la atención personalizada y la canalización de las 
diferentes acciones a realizar. 


• Sensibilizar a los estudiantes con discapacidad y sin discapacidad a participar como 
miembros de la Comunidad Universitaria en todas las actividades de extensión 
universitaria y el deporte. 


• Fomentar las acciones de carácter personalizado con el estudiante, y los referentes 
dentro de la UPCT (PDI, PAS y Estudiantes). 


• Garantizar el paso de Secundaria y Ciclos Formativos a la Universidad realizando las 
entrevistas necesarias y previendo las posibles adaptaciones, tanto a nivel de 
accesibilidad universal, cognitiva y de docencia. 


• Fomentar la inclusión y el ocio inclusivo con normalidad. 


• Difundir la información de ofertas de empleo que lleguen a la Unidad de Apoyo al 
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Alumnado con discapacidad. 


• Impulsar la sensibilización y la formación ante las diferentes situaciones de diversidad. 


• Recoger las ideas que promuevan la inclusión. 


• Informar de las entidades colaboradoras para la realización de voluntariado. 


• Proponer y canalizar tus ideas, motivaciones e inquietudes solidarias. 


• Participar y difundir en las acciones formativas de voluntariado que se realizan en el 
entorno Universitario. 


• Informar y difundir otras acciones solidarias eventuales. 


C
SV


: 7
10


55
31


56
27


30
71


37
35


70
74


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710553156273071373570749



				2024-01-03T16:40:55+0100

		España












 
 
 
 
 
 


6 .  R e c u r s o s  m a t e r i a l e s  e  i n f r a e s t r u c t u r a l e s ,  p r á c t i c a s  y  s e r v i c i o s  


P á g i n a  1 | 22 


6. Recursos materiales e infraestructurales, prácticas y servicios. 


6.1. Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios disponibles. 


La Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica (ETSIA) oferta actualmente los títulos de: 


Grado en Ingeniería Agroalimentaria y de Sistemas Biológicos; Máster Universitario en Ingeniería 


Agronómica; Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria 


(anteriormente con el nombre de Máster Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigación 


y Desarrollo Agrario y Alimentario). 


Todas las infraestructuras actuales están acordes, según el Servicio de Prevención de Riesgos 


Laborales de la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT), con los principios de accesibilidad 


universal y diseño para todos de conformidad con lo dispuesto en el Real Decreto 1/2013, de 29 


de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de las 


personas con discapacidad y de su inclusión social. 


6.1.1. Aulas disponibles. 


La docencia del título es impartida en las aulas ubicadas en el aulario anexo al edificio de la 


ETSIA, inaugurado en 2002. En dicho aulario, la ETSIA tiene asignadas un total de 11 aulas (Tabla 


6.1.1.1). Todas las aulas son exteriores, por lo que, además de tener un adecuado sistema de 


iluminación artificial, cuentan con una muy buena iluminación natural. Todas las aulas tienen 


aire acondicionado y calefacción, así como sistema de ventilación. 


Tabla 6.1.1.1. Capacidad de las aulas docentes en el aulario anexo a la ETSIA. (*) aulas que se 


pueden dividir en dos, según las necesidades de cada momento. 


Aula Capacidad 


AG2 1.4a + 1.4b* 15 + 16 


AG2 1.5b 60 


AG2 2.1 60 


AG2 2.2 63 


AG2 2.3 55 


AG2 2.4 55 


AG2 2.5a + 2.5b* 16 + 22 


AG2 2.6 60 


AG2 2.7 60 


Capacidad total 485 


Entre el equipamiento de las aulas se incluye una pizarra de grandes dimensiones, una pantalla, 


un ordenador, un cañón de video fijado en el techo, una cámara, un micrófono y altavoces. Esto 


último permite la grabación (off‐line) o emisión en directo (streaming) de clases para la 


modalidad semipresencial del título, así como para reforzar la docencia de la modalidad 


presencial. 
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Tanto el aulario como el propio edificio de la ETSIA tienen cobertura por la red wifi perteneciente 


a la Universidad. Se dispone de igual manera de dos aulas equipadas con sistema de mesas 


digitales y otras dos con pizarras digitales. Aparte de estos recursos, la ETSIA y los 


departamentos tienen a disposición de los docentes otros medios audiovisuales como pizarras 


interactivas, proyectores de diapositivas, video-televisión, ordenadores portátiles y video 


proyectores. 


Estimación de las necesidades en número de aulas 


El número máximo de plazas que se oferta anualmente es de 20. Para impartir el título se 


emplean dos aulas con una capacidad de entre 55 y 60 alumnos (una por módulo) en horario de 


tarde. Así pues, las necesidades de infraestructuras de aulas están adecuadamente cubiertas 


con las instalaciones actuales. 


6.1.2. Aulas de informática disponibles. 


La ETSIA cuenta con dos aulas de informática (Tabla 6.1.2.1), dotadas de pizarra y cañón de 


vídeo, que se emplean para labores docentes y con aulas de libre acceso (o para seminarios de 


formación) durante el horario establecido a tal efecto. Además, estas aulas cuentan con el 


Software necesario para el desarrollo de las clases. La luminosidad, el espacio, la calefacción y 


la refrigeración de estas salas es la idónea para el desarrollo de estas actividades. 


Tabla 6.1.2.1. Capacidad de las aulas de informática de la ETSIA. 


Aula Capacidad 


1 19 


3 25 


Capacidad total 44 


Estimación de las necesidades en número de aulas de informática 


El número máximo de plazas que se oferta anualmente es de 20. Así pues, las necesidades de 


infraestructuras de aulas de informática están adecuadamente cubiertas con las instalaciones 


actuales. 


6.1.3. Laboratorios y espacios experimentales. 


El edificio de la ETSIA, donde se imparte la docencia del título, cuenta con un total de 33 


laboratorios. Los 14 laboratorios destinados a la docencia tienen una superficie de entre 50 y 60 


m2 y capacidad para 16-20 puestos de trabajo, suficientes para dar cabida a los grupos de 


prácticas de laboratorio. Además de los laboratorios docentes, en el edificio hay 19 laboratorios 


destinados a I+D+i, los cuales tienen climatización adecuada y acústica buena. Estos laboratorios 


son, en términos generales, más pequeños (de 15 a 30 m2 y 4 a 8 puestos de trabajo) y también 


están convenientemente dotados con equipamiento más específico, acorde con la investigación 


que se realiza en ellos (sistemas de electroforesis, termocicladores, microscopios de 


fluorescencia y de contraste de fases, etc.). 


C
SV


: 7
10


98
84


42
40


47
34


45
98


00
62


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710988442404734459800629





 
 
 
 
 
 


6 .  R e c u r s o s  m a t e r i a l e s  e  i n f r a e s t r u c t u r a l e s ,  p r á c t i c a s  y  s e r v i c i o s  


P á g i n a  3 | 22 


Todos los laboratorios tienen iluminación natural gracias a lucernarios y grandes ventanales. 


Además, cada laboratorio dispone de aire acondicionado y calefacción, así como sistema de 


ventilación, que garantizan la climatización adecuada. Los laboratorios de prácticas están 


convenientemente dotados con equipamiento que depende de la docencia que se imparte en 


ellos (ordenadores, lupas, microscopios, espectrofotómetros, incubadoras, centrífugas, 


autoclaves, etc.) gracias a la inversión que ha realizado la Universidad desde su creación. Dado 


el carácter práctico de las titulaciones que se imparten en la ETSIA, se continúa destinando de 


forma regular fondos económicos a la renovación de los equipos. 


De manera más explícita, los laboratorios, según las áreas de conocimiento y materias, cuentan 


con la siguiente dotación de medios: 


Área de Conocimiento: Edafología y Química Agrícola; Grupo de Investigación: Edafología 


Ambiental, Química y Tecnología Agrícola 


- Estufa de aire forzado 


- Centrífuga 


- Balanzas 


- Frigoríficos, congeladores 


- pH-metro, conductivímetro 


- Agitador rotatorio 


- Baño termostático 


- Placas de agitación 


- Mufla para calcinaciones 


- Espectrofotómetro de visible/ultravioleta 


- Medidor de CO2 


- Bloque digestor para muestras de pequeño volumen 


- Membrana de Richards 


- Molinillo para muestras orgánicas 


- Mortero de ágata 


Área de Conocimiento: Edafología y Química Agrícola; Grupo de Investigación: Gestión, 


Aprovechamiento y Recuperación de suelos y aguas 


- Pequeño Equipamiento (pH-metro, conductivímetro, balanza, vortex, agitador con 


calefacción, etc.) 


- Estufa digitronic p-selecta 


- Cámara Digital Olympus, Cámara Digital optioA10 Pentax 


- Incubador refrigerador 


- Termorreactor 


- Equipo para medir DBO 
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- Incubador Velp FTC 90 


- Valorador Titrino Methron 


- Horno mufla Hobersal 


- Absorción atómica 


- Centrífuga macrotonic, Centrífuga Alresa  


- Desecador para Productos Scienceware 


- Espectrofotómetro 230 v CE 


- Tensiómetros 


- Destilador Pronitro selecta 


- Destilador de Agua 


- Frigoríficos 


- Cromatógrafo Iónico 861 Advanced compact 


- Campana extractora 


- Fotómetro Macharey Nagel PF 11 


- Baño termostático precisión 


Área de Conocimiento: Fisiología Vegetal; Grupo de Investigación: Fisiología del Estrés 


- Agitador orbital 


- Autoclave 


- Cabina de flujo laminar 


- Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


- Espectrofotómetro 


- Equipamiento básico (balanza, granatario, pHmétro, vortex, agitadores magnéticos, 


baño de agua) 


Área de Conocimiento: Genética; Grupo de Investigación: Genética y Biología Vegetal 


- Pequeño Equipamiento ((pH-metro, balanza, vortex, agitador con calefacción, etc.) 


- Microcentrifugas para Eppendorf 


- Centrifuga para Falcon hasta 50 ml 


- Cabina de flujo laminar 


- Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


- Equipo de visualización de geles de agarosa 


- Microondas 


- Termociclador 


- qPCR 


- UV-crosslinker 
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- Baño thermostático 


- Autoclave 


- Incubadora/estufa 


- Incubadora/shaker 


- Secuenciador Ion Torrent + one touch 


- Frigoríficos 


- Congelador -20 


- Congelador -80 


- Espectrofotómetro 


- Estufa de hibridación 


- Cámaras de Cultivo (Sanyo Environmental Test Chamber) 


Área de Conocimiento: Producción Animal; Grupo de Investigación: Producción Animal 


- Campana de extracción 


- Microondas  


- Baño María 


- Estufas 


- Centrífugas 


- Termociclador 


- Pequeño Equipamiento (pH-metro, vortex, agitadora y calefactora, pH-metro portátil) 


- Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


- Equipo de visualización de geles de agarosa 


Área de Conocimiento: Ingeniería Agroforestal; Laboratorio: Hidráulica y Riegos 


- Bancos hidráulicos 


- Maqueta para el análisis de presiones sobre superficies sumergidas 


- Instalación para el análisis de salida de flujos por orificios 


- Instalación para el estudio de pérdidas de carga en tuberías 


- Maqueta para el estudio del efecto Venturi y la cavitación 


- Instalación para el análisis de redes de tuberías 


- Instalación para el análisis de transitorios hidráulicos 


- Instalación de bombas serie-paralelo 


- Canal de flujo para el análisis de corrientes libres 


- Cabezal experimental de riego localizado con sistema de fertiirrigación 


Área de Conocimiento: Ingeniería Agroforestal; Laboratorio: Motores y Máquinas Agrícolas 


- Motor diésel de 4 cilindros y 4 tiempos seccionado, a tamaño real 
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- Motor gasolina de 1 cilindro y 2 tiempos seccionado, a tamaño real 


- Bomba de pulverización tipo membrana, seccionada, a tamaño real 


- Bomba de pulverización tipo pistones, seccionada, a tamaño real 


- Banco de ensayos de boquillas de pulverización de 5 x 5 m 


- Comprobador de manómetros para equipos de pulverización 


- Modelo seccionado de una sembradora neumática de precisión 


- Motosierra 


- Diferentes elementos de motores 


- Software para diseño y manejo de circuitos oleo-hidráulicos 


- Software para diseño y manejo de circuitos neumáticos 


Área de Conocimiento: Ingeniería Agroforestal; Laboratorio: Física Ambiental 


- Datalogger con 10 entradas analógicas y 5 digitales 


- Dataloggers con 3-4 entradas analógicas cada uno 


- Pirradiómetro para medir la radiación neta 


- Piranómetros de radiación global solar de intercambio vertical 


- Piranómetro de radiación global solar de intercambio horizontal 


- Sensores cuánticos de radiación fotosintética activa 


- Sensor cuántico para medida radiación visible (luxómetro) 


- Anemómetro 


- Radiotermómetro para medida a distancia de temperatura de superficie 


- Sensores para medida de temperatura de superficie por contacto directo 


- Sensores de temperatura de aire 


- Sensores capacitivos para medir la humedad relativa del aire 


- Sensor para medir la concentración de CO2 del aire 


- Ordenadores con las aplicaciones en Excel a desarrollar por los alumnos 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos; Laboratorio: Tecnología de Procesos 


Alimentarios 


- Espectrofotómetros 


- Cromatógrafos HPLC 


- Estufas 


- Mufla 


- Campana extractora 


- Centrifugadora Eppendorf 


- Baño termostático 
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- Frigoríficos 


- Armario materias peligrosas 


- Balanza precisión 


- Botellero 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos; Laboratorio: Microbiología y seguridad 


alimentaria 


- Termorresistómetros 


- Estufas incubación 


- Lavavajillas 


- Autoclaves 


- Equipo depuración de agua 


- Espectrofotómetro 


- Frigoríficos 


- Microscopio 


- Contadores de colonias 


- Baños termostáticos 


- Microondas 


- Bioscreen 


- Balanzas 


- Balanza precisión 


- Campana de flujo laminar 


- Instrumentación de recuento de microorganismos 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos; Laboratorio: Ingeniería de Procesos 


Alimentarios 


- Baños termostáticos 


- Centrifugadora 


- Equipo de evaporación a vacío 


- Anemómetro 


- Estufas de secado e incubación 


- Maqueta de equipo de condensación evaporativa 


- Digestor 


- Microondas 


- Equipo Sholker automático 


- Arcón congelador a -80 °C 
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Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos; Laboratorio: Ingeniería del envasado de 


alimentos 


- Balanza precisión 


- Campana extracción 


- Placa calefactora 


- Thermomix 


- Cocedora arroz 


- Freidora 


- Equipo desecación 


- Frigorífico de conservación de muestras 


- Microondas 


- Armario de conservación de reactivos 


- Vacuómetro 


- Colección de envases metálicos y de plástico 


- Prototipos de envases activos 


- Bomba de vacío 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos; Laboratorio: Planta piloto de tecnologías de 


conservación y envasado de alimentos 


- Equipos manuales de termosellado de envases de plástico 


- Equipos de sobremesa de termosellado al vacío 


- Cámaras (de entre 9 y 15 m2 cada una y 3 m de altura útil) de conservación refrigerada 


(hasta 0 °C), dotadas de equipos de humidificación para conseguir condiciones de HR 


elevada (superior al 90%), con control centralizado de temperatura y HR. 


- Arcones congeladores de -80 verticales 


- Arcón congelador -80 horizontal 


- Consola control Atmósferas Controladas 


- Congeladores de -25 


- Prensa - texturómetro 


- Cromatógrafos de gases, para determinación de gases en el interior de los envases (CO2, 


O2, etileno) 


- Equipo ozonizador de agua 


- Centrifugadora 


- Estufa de incubación 


- Equipos de refractometría y penetrometría 


- Equipo de liofilización de muestras 
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Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos; Laboratorio: Planta piloto de ingeniería del 


procesado y envasado de alimentos 


- Sala blanca refrigerada (hasta +5 °C), con dos campanas de flujo laminar que simulan 


entornos microbiológicamente controlados, como salas Clase 100 y Clase 10.000, para 


envasado ultralimpio y aséptico. 


- Equipo de envasado y cierre termosellado automático, para envasado al vacío y en 


atmósfera modificada, con formato de 4 envases cada vez. 


- Equipo de cerrado automático de latas 


- Planta piloto de secado con aire caliente con control de evolución de peso 


- Maquetas de instalaciones frigoríficas 


- Maqueta de intercambiador de calor de placas 


- Arcón congelador a -80 °C 


- Compresor, generación de aire comprimido 


- Planta piloto de pasteurización de alimentos, dotado de intercambiador de calor de 


doble tubo 


- Estufa de secado a vacío 


- Instalación de generación y regulación de vacío, con bomba de vacío hasta de 10-4 mbar 


- Arcón congelador -20 °C 


- Equipo de tratamiento de alimentos con lámparas UV 


- Equipo de secado a vacío y con aplicación de microondas 


- Maqueta de circulación de fluidos 


- Equipo de aplicación de nitrógeno líquido en gotas a los envases 


- Equipos ubicados en la planta piloto de La Palma: 


- Planta piloto de secado, con la tecnología de bolas calientes 


- Planta piloto de procesado con intercambiador de placas circulares rascadas, para 


realización de operaciones de cocción a alta presión (superior a 6 bar), y realización 


de la operación de steam explosion. Dotada de caldera de generación de vapor de 


12 kg/h de producción de vapor a 5 bar. 


- Planta piloto de elaboración de vinos, dotada de estrujadora, prensa vertical, 


depósitos de acero inoxidable de 1000 L de capacidad y con camisa de 


refrigeración, y equipamiento de envasado en botellas y cierre con tapones. 


- Bomba de calor de generación de agua fría y caliente, para asistencia a las plantas 


piloto 


- Cámaras frigoríficas de refrigeración (hasta 0 °C), de 9 m2 de superficie y 3 m de 


altura útil 


- Laboratorio de asistencia a la planta piloto, dotado de equipo de cortado de 


muestras, de sobremesa, balanza, campana de extracción, y material fungible de 
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laboratorio. 


Área de conocimiento: Edafología y Química Agrícola; Laboratorio de Prácticas 0.31 


- Pequeño equipamiento (pH-metro, conductivímetro, balanza, vortex, agitador con 


calefacción, balanzas, etc.) 


- Absorción atómica Unicam 


- Campana de secado 


- Congeladores, Frigoríficos 


- Compresor Einhell 


- Destilador de Nitrógeno 


- Espectrofotómetro 


- Estufa de aire forzado 


Área de conocimiento: Fisiología Vegetal; Laboratorio de Prácticas 1.3 


- Pequeño Equipamiento (pH-metro, conductivímetro, balanza, vortex, agitador con 


calefacción, balanzas, etc.) 


- Baño-Termóstato de inmersión 


- Bomba de vacío 


- Camera de flujo 


- Centrifugas (Centronic-Selecta; Labofuge 400R Thermo scientific) 


- Equipo de fotodocumentación Alphadigidoc 


- Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


- Espectofotometro (SMART SPEC PLUS. BIO-RAD; UV-VIS. HITACHI) 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal; Laboratorio de Prácticas 1 


- Microondas Sanyo 


- Incubadora Memmert  


- Centrifugadora Nahita  


- Esterilizador keller 


- Agitador de magnético Velp scientifica 


- Lupas 


- Microscopio Olympus Bx41 


- Cámara Olympus para microscopio 


- Balanza precisión Sartorius 


- Cámara de flujo Telstar 


- Frigoríficos 


- Incubadora Sanyo 
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- Stomacher 80 Biomaster 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal; Laboratorio de Prácticas 2 


- Lupas 


- Estufa 


- pH-metro 


- Microondas Daewoo KOR 6L05 


- Centrifugadora Eppendorf 5417R 


- Baño Estático + controlador Tª Selecta 


- Balanza granatario Gram 510g 


- Agitador Magnético Stirer 


- Agitador de tubos Heidolph 


- Balanza granatario Gram 11kg 


- Campana extractora de gases Flowtronic F31 


- Cámara Climas 


- Cámara Sanyo MLR 351H 


- Congelador Sanyo -80 


- Tamiz Filtra de 4mm, 2mm, 1mm, 0,5mm 


- Base, Tapa tamiz 


- Desecadores 


- Prensas Herbario de Madera con soportes 


- Libro prensador de madera herbario 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal; Laboratorio de Prácticas 3 


- Prensa Ibertest + kit 


- Sierra de Calar Black and Decker KS700 Pelm 480w 


- Balanza de precisión Pioneer Hoaus 


- Estufa Selecta 


- Cámaras climax incubador 


- Conductivimetro Grison glp 32 


- Mufla Hordesan 


- Baño termostático Selecta 


- Lupa rusa MBC 10 


- Centrifugadora Aldesa 


- Osmómetro de vapor a presión 


- Frigoríficos 
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- Cámara de cultivo Sanyo MLR 350 


- Isotermo LD-10 Taylor wharton 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal; Laboratorio de Prácticas 4 


- Frigorífico 


- Equipo de pH y CE Cyberscan PCD 6500 Eutech Instrumentos 


- Ultracongelador SANYO 


- Estufa Selecta 


- Balanza Gram 


- Microondas Bluesky 


- Agitador de tubos Velp Scientifica 


- Osmómetro 


- Campana de vidrio de vacío y desecado de diámetro 30 cm 


- Placa calefactora 


- Agitador magnetico Number one Ika color squid 


- Lupa Motic 


- Lupa Optika 


- Analizador de cloruros 


- Conductivímetro crisom 


- Espectrofotómetro Merck Spectroquant Nova 60 


- pH-metro Crisom 


- Centrifugadoras 


- Bomba de vacío KNF Nemberger Laboport 


- Lupa con cámara mod 869 Allpurpose magnifier Lamp 


- Soporte de platos instrumental para la extracción de humedad del suelo 


- Granatario Sartorius BL 6 Max 600g d=1g 


- Baño Termostático Selecta Precistem 


- Molinillo para muestras de suelo 


- Granatario gram precisión Serie ST 


- Espectrofotómetro Shimadzu 


- Medidor de áreas ADC Bioscientific 


- Espectrofotómetro Greenseeker Ntech 


- Bomba de vacío Telstar 


- Analizadores portátiles (CIRAS) 


- Frigoríficos 


C
SV


: 7
10


98
84


42
40


47
34


45
98


00
62


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710988442404734459800629





 
 
 
 
 
 


6 .  R e c u r s o s  m a t e r i a l e s  e  i n f r a e s t r u c t u r a l e s ,  p r á c t i c a s  y  s e r v i c i o s  


P á g i n a  13 | 22 


- Arcón congelador 


- Balanza precisión Sartorius 


- Olla inox 24 cm de diámetro Pujadas 


- Thermomix 


- Equipo de fotografía con Cámara de fotos Canon DS 126151 Ultrasorf con iluminador 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal; Laboratorio de Prácticas 5 


- Frigoríficos 


- Campana Extractora de gases Romero 


- Placa agitadora de 9 platos OWAN mod-MM90E 


- Lupas 


- Agitador de tubos Heidolph Reasic 2000 


- Microscopios 


- Lavavajillas 


- Agitador magnetico SBS A-064 


- Placa enfriadora de rodillos Selecta 


- Espectrofotómetro Fluor star optima BMG látex 


- Granatario scalted 


- Lupas estetoscopio Olympus 


- Fuente de alimentación Biorad power + celdas 


- Agitador de tubos Heidolph 


- Fuente de alimentación Apelex PS 1006 electroforesis Power Supply + celdas 


- Mycycler Biorad 


- Master cycler Eppendorf 


- Conductivímetro portátil HANNA con sonda y maletín 


- Maletín con pH-metro portátil con sonda HANNA 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal; Laboratorio de Prácticas 6 


- Frigoríficos 


- Cámara de cultivo Sanyo 


- Lupas Binoculares 


- Microscopios 


- Balanza granatario 


- Baño termostático Selecta 


- Cámara de Flujo Telstar Bio II A/M nº serie 12720 


- Campana extractora de gases Flowtronic 
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- Autoclave Sterilclav 75 


Además de los laboratorios y plantas piloto, la ETSIA cuenta con la Estación Experimental 


Agroalimentaria Tomas Ferro (ESEA), situada en La Palma, a 12 kilómetros de Cartagena. Fue 


constituida en 1985 con el fin de fomentar el desarrollo tecnológico de la agricultura en el 


Campo de Cartagena. La ESEA constituye un centro complementario de la actividad docente e 


investigadora de la ETSIA, y pone a disposición de los alumnos y del personal investigador de la 


UPCT modernos equipamientos agrícolas. La superficie ocupada por la ESEA es de unas 10 


hectáreas, en las que destacan las siguientes infraestructuras: 5 umbráculos destinados a planta 


ornamental (1.000 m2); 14 invernaderos de policarbonato con cultivo diverso cultivo hortícola 


(2.000 m2); 1 invernadero de cristal (140 m2); 13 laboratorios y una planta piloto para tecnología 


de alimentos (3.500 m2); 1 lisímetro de pesada; 1 estación meteorológica; 2 embalses de agua 


para el riego con una volumen total de unos 12.000 m3; 1 desalinizadora; colección de frutales 


y cítricos de diferentes variedades (7.180 m2); colección de planta autóctona para jardinería 


(2.500 m2); parcela experimental de almendro var. Marta sobre patrón Mayor a un marco de 


plantación de 7 m x 6 m (14.200 m2); terreno de cultivo al aire libre donde se ubican durante 


todo el año diversos cultivos hortícolas (pimiento, alcachofa, melón, etc.) (70.000 m2). La ESEA 


cuenta con el siguiente material/equipo: 


- Tractores de 60 y 80 CV 


- Sembradora de precisión de 2 cuerpos 


- Trasplantadora de precisión de 2 cuerpos 


- Abonadora de voleo 


- Sembradora de chorrillo 


- Pulverizador hidroneumático 


- Pulverizador hidráulico de barras 


- Trituradora 


- Desbrozadora 


- Remolque 


- Vertedera de 4 cuerpos reversible 


- Cultivador 


- Fresadora 


- Subsolador 


La UPCT cuenta, además, con el Instituto de Biotecnología Vegetal (IBV) dedicado a la 


investigación, desarrollo e innovación en el campo de las tecnologías de la producción agrícola 


y los procesos de elaboración y conservación de alimentos. El desarrollo del IBV está 


íntimamente ligado al de la ETSIA, según se recoge en la Memoria de Implantación de la UPCT. 
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Estimación de las necesidades en laboratorios y espacios experimentales 


Las instalaciones de laboratorios y espacios experimentales actuales de la ETSIA son suficientes 


y adecuadas para el título, aun en el caso de alcanzar el número máximo de plazas de matrícula 


ofertadas (20), y para el resto de las titulaciones que se imparten en la ETSIA. 


6.1.4. Espacios de trabajo del personal docente e investigador y del personal de administración y 


servicios. 


El edificio de la ETSIA, en el que se encuentran la mayoría de los docentes del título fue renovado 


en 2007. El edificio cuenta con 80 despachos, con una superficie de 10‐20 m2 cada uno. Cada 


despacho dispone de aire acondicionado y calefacción, así como de sistema de ventilación. 


Cada área de conocimiento cuenta con un número adecuado de laboratorios para uso docente 


e investigador (mencionados anteriormente), seminarios o salas de reuniones. 


La Dirección de Escuela cuenta con tres despachos, uno para el director, otro que es compartido 


por subdirectores y secretaria y otro para el personal de administración y servicios de la ETSIA, 


que presta sus servicios en la Secretaría de Dirección. Este espacio resulta adecuado para las 


funciones propias de Dirección y las de desarrollo del programa formativo. 


El edificio cuenta además con una sala de juntas, un salón de actos, espacio para el Servicio de 


Estudiantes y Extensión Universitaria, además de un despacho reservado para la Delegación de 


Alumnos de Agrónomos. La conserjería, situada en la planta baja, cuenta, además de lo que es 


la propia conserjería, con un almacén. 


6.1.5. Medios materiales y servicios disponibles para la modalidad semipresencial 


Centro de Producción de Contenidos Digitales (CPCD) 


El Centro de Producción de contenidos digitales, ubicado en la segunda planta del edificio de 


Laboratorios de Investigación y Docencia (ELDI), dispone en sus casi 300 m2 de superficie de un 


set de grabación y otro de locución, una sala de contro, dos aulas para crear y grabar contenidos, 


una sala de postproducción, así como laboratorios dedicados al desarrollo de prototipos 


virtuales, creación de campañas de marketing y publicidad digital, etc. 


El CPCD viene dando apoyo, desde su creación en diciembre de 2013, al profesorado de la UPCT 


en el marco de la enseñanza. Dispone de los instrumentos, materiales y técnicos para grabación 


y edición de clases para su posterior visionado online en el portal de la UPCT. 


En el CPCD de la UPCT se realizan proyectos de investigación en el área de producción de 


contenidos digitales, facilitando la creación de contenidos online interactivos que registran el 


seguimiento del aprendizaje del alumno. Se desarrollan herramientas de software que apoyan 


al docente mediante la gestión de sus recursos multimedia, la incorporación de la ludificación 


(gamificación) en sus asignaturas y la emisión y difusión de clases en alta definición en directo. 


UPCTmedia es una plataforma que proporciona apoyo al docente permitiéndole crear y 


personalizar su propio espacio donde publicar sus vídeos, agregarles preguntas tipo test y crear 


unidades de aprendizaje autoevaluables para colgarlas en el Aula Virtual de la UPCT. Por su 


C
SV


: 7
10


98
84


42
40


47
34


45
98


00
62


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710988442404734459800629





 
 
 
 
 
 


6 .  R e c u r s o s  m a t e r i a l e s  e  i n f r a e s t r u c t u r a l e s ,  p r á c t i c a s  y  s e r v i c i o s  


P á g i n a  16 | 22 


parte, el alumno podrá visualizar todos los videos de una asignatura o de un docente de manera 


rápida y en un mismo sitio web. 


Aula Virtual 


El Aula Virtual comenzó su andadura en la UPCT en el año 2001. Es una herramienta fundamental 


para la enseñanza semipresencial del título. La mayoría de los profesores utilizan el Aula Virtual 


como instrumento para la impartición de las asignaturas, permitiendo distribuir material 


docente del temario de la asignatura, referencias, bibliografía, calificaciones de las pruebas de 


evaluación, prácticas y avisos. La aplicación está mantenida desde el servidor del Servicio de 


Informática, y se realizan periódicamente cursos dirigidos al profesorado para explicar y conocer 


sus potencialidades. 


El Aula Virtual puede ser utilizado tanto para el apoyo a la docencia presencial como para una 


docencia online. Su estructura, arquitectura tecnológica, así como su núcleo docente hacen del 


Aula Virtual una herramienta específica para el desarrollo en la enseñanza y el aprendizaje en el 


ámbito universitario. 


Los diferentes módulos que permiten el desarrollo de la actividad docente basada en una 


modalidad online son los siguientes:  


Módulo de Recursos: 


En este módulo se encuentran los recursos que permiten proporcionar contenidos a los 


estudiantes como: Wikis, archivos, incrustación de vídeos, enlaces a webs externas, libros y 


lecciones, pero además en el Aula Virtual se pueden integrar elementos interactivos, objetos 


docentes desarrollados por terceros en forma de SCORM. 


Módulo de Comunicación: 


Permite la comunicación utilizando el correo electrónico del usuario, chat, mensajes privados y 


foros entre los diferentes integrantes del curso o de éste con la comunidad universitaria. 


Módulo de actividades: 


Este módulo cuenta con actividades que mejoran la experiencia del usuario en su interacción 


con la plataforma y el proceso de aprendizaje. 


Las actividades disponibles son: 


• Base de datos: permite a los participantes crear, mantener y buscar información en un 


repositorio de registros.  


• Chat: permite a los participantes tener una discusión en formato texto de manera 


sincrónica en tiempo real. 


• Consulta: permite al profesor hacer una pregunta especificando las posibles respuestas 


posibles.  


• Cuestionario: permite al profesor diseñar y plantear cuestionarios con preguntas tipo 


opción múltiple, verdadero/falso, coincidencia, respuesta corta y respuesta numérica. 
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• Encuesta: permite que un profesor pueda crear una encuesta personalizada para obtener 


la opinión de los participantes utilizando una variedad de tipos de pregunta, como opción 


múltiple, sí/no o texto. 


• Foro: permite a los participantes tener discusiones asincrónicas, es decir discusiones que 


tienen lugar durante un período prolongado de tiempo. 


• Glosario: permite a los participantes crear y mantener una lista de definiciones, de forma 


similar a un diccionario, o para recoger y organizar recursos o información.  


• Lección: permite a un profesor presentar contenidos y/ o actividades prácticas de forma 


interesante y flexible.  


• SCORM: es un conjunto de archivos que se empaquetan conforme a una norma estándar 


para los objetos de aprendizaje. El módulo de actividad SCORM permite cargar y añadir a 


los cursos paquetes SCORM o AICC como archivos Zip.  


• Taller: permite la recopilación, revisión y evaluación por pares del trabajo de los 


estudiantes. 


• Tarea: permite a un profesor evaluar el aprendizaje de los estudiantes mediante la 


creación de una tarea a realizar que luego revisará, valorará y calificará.  


• Wiki: permite a los participantes añadir y editar una colección de páginas web. Un wiki 


puede ser colaborativo, donde todos pueden editarlo, o puede ser individual, donde cada 


persona tiene su propio wiki que solamente ella podrá editar. 


6.1.6. Mecanismos de revisión y mantenimiento de los recursos materiales, laboratorios y 


servicios disponibles. 


El Servicio de Prevención de Riesgos Laborales de la UPCT asegura que todas las infraestructuras 


actuales de la ETSIA son conformes a los principios de accesibilidad universal de conformidad 


con lo dispuesto en el Real Decreto 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto 


Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusión 


social. 


En la estructura de gobierno y administración de la UPCT, la Gerencia asume las competencias 


en materia de planificación, ejecución y equipamiento de las nuevas infraestructuras que se 


proyecten. Así mismo, es responsable de la gestión, mantenimiento, mejora y adecuación a 


políticas de ahorro y eficiencia energética de las infraestructuras, edificios e instalaciones de la 


Universidad. 


Entre las competencias de dicho órgano, existe la denominada “Unidad Técnica” de la 


Universidad (https://www.upct.es/gerencia/es/catalogo-de-servicios/servicios-unidad-


tecnica/), con distintas secciones, encargadas, respectivamente, del Control Económico y 


Planificación, Mantenimiento, Proyectos y Obras, y Voz y Datos. 


Adicionalmente, la UPCT ha diseñado un sistema de gestión y control de las incidencias 


relacionadas con las infraestructuras y recursos materiales, denominado “Dumbo” que consta 


de un portal accesible a todo el personal docente e investigador, así como a todo el personal de 


administración y servicios. Dicho portal, de acceso restringido con autenticación, gestiona todo 


C
SV


: 7
10


98
84


42
40


47
34


45
98


00
62


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://www.upct.es/gerencia/es/catalogo-de-servicios/servicios-unidad-tecnica/

https://www.upct.es/gerencia/es/catalogo-de-servicios/servicios-unidad-tecnica/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710988442404734459800629





 
 
 
 
 
 


6 .  R e c u r s o s  m a t e r i a l e s  e  i n f r a e s t r u c t u r a l e s ,  p r á c t i c a s  y  s e r v i c i o s  


P á g i n a  18 | 22 


tipo de incidencias de mantenimiento, nuevas necesidades, conservación y reparación de los 


recursos materiales existentes. 


Por otra parte, la ETSIA, en sus previsiones y presupuestos anuales incluye partidas 


presupuestarias para nuevas adquisiciones, mantenimiento y reparación de recursos materiales. 


Dichas partidas están sujetas al control y aprobación de la comunidad universitaria mediante la 


Junta de Escuela. 


6.2. Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigación – Biblioteca. 


El CRAI Biblioteca de la Universidad Politécnica de Cartagena es un servicio cuya misión 


fundamental es apoyar la creación de conocimiento, el aprendizaje, la docencia, la investigación 


y el cambio pedagógico, tratando de atender las necesidades reales de profesores, 


investigadores y estudiantes relacionadas con todos los aspectos de la información: 


conocimiento, acceso, gestión, legalidad, etc. 


La estructura del servicio CRAI biblioteca es semicentralizada, con una sala CRAI Biblioteca física 


por campus, y servicios, recursos y fondos comunes y compartidos por todos los usuarios 


(http://www.bib.upct.es/estructura). 


La comunidad universitaria puede acceder a todos los recursos y servicios con independencia de 


la sala en la que se encuentren y a todos los recursos electrónicos (libros, revistas, bases de 


datos bibliográficas, de normas, etc.) que se adquieren siempre con licencia para toda la 


comunidad universitaria. Se hace, por lo tanto, un uso trasversal de todos los recursos con 


independencia de su adscripción a una u otra titulación, Facultad, Escuela o Campus. 


El CRAI Biblioteca es un verdadero Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigación que 


proporciona a la comunidad universitaria un espacio flexible, físico y virtual, donde convergen y 


se integran los espacios, servicios, equipamientos y recursos documentales, que contribuyen a 


la consecución de los objetivos académicos y científicos de la Universidad Politécnica de 


Cartagena. 


El CRAI Biblioteca pone a disposición de sus usuarios una web con toda la información sobre el 


mismo, así como la descripción de todos los servicios disponibles organizados por perfiles 


http://www.bib.upct.es/ En el apartado sobre calidad y transparencia se ofrece la última 


memoria con los datos esenciales de recursos, usuarios, equipamientos, etc. 


(http://www.bib.upct.es/calidad). 


6.2.1. Espacios. 


En el CRAI Biblioteca podemos acceder a salas de lectura y consulta de los recursos 


documentales para el desarrollo del trabajo y estudio individual; salas de trabajo en grupo para 


trabajar de un modo dinámico y colaborativo; seminarios y aula de formación dedicados a 


actividades colectivas de aprendizaje e investigación de los docentes así como a las actividades 


de formación en el uso de recursos en información realizadas por la propia biblioteca; aulas de 


idiomas y multimedia en las que encontramos un entorno educativo con funciones y medios 


tecnológicos para optimizar el proceso de aprendizaje del alumnado así como el autoaprendizaje 


de idiomas; y por último una sala de maquetas con mobiliario adecuado para el dibujo técnico y 
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el desarrollo del trabajo manual. La relación de los espacios disponibles la podemos encontrar 


en: https://www.bib.upct.es/espacios-en-el-crai 


6.2.2. Servicios. 


El CRAI Biblioteca ofrece los servicios de adquisición, consulta, préstamo y reserva de los 


recursos materiales y electrónicos. Dispone además de servicios de acceso a recursos 


tecnológicos como puestos informatizados, portátiles, ipads, libros electrónicos y uso de 


escáner, impresoras o fotocopiadoras; ofrece el servicio de préstamo interbibliotecario y de 


edición electrónica y publicación en abierto; mantiene un servicio de atención a través de la 


ayuda en línea, un servicio de información bibliográfica y un servicio de apoyo a la adquisición 


de competencias informacionales para el estudiante, profesor e investigador. La relación de los 


servicios que ofrece la podemos encontrar en http://www.bib.upct.es/servicios. 


Merece especial mención el SERVICIO DE BIBLIOGRAFÍA RECOMENDADA 


(http://www.bib.upct.es/bibliografia-recomendada). Llamamos bibliografía recomendada al 


conjunto de todos los recursos documentales de aprendizaje que el profesor recomienda a sus 


alumnos. Están organizados por asignaturas 


(http://media.upct.es/polivideos.php?nombretarget=367). El servicio de bibliografía 


recomendada incluye tanto la básica como la complementaria, y ofrece información sobre la 


localización de los ejemplares en la biblioteca o enlaza con el documento electrónico. La 


bibliografía recomendada se actualiza todos los meses de junio y julio a través de las guías 


académicas de las titulaciones. Los profesores pueden solicitar cambios (añadir títulos, eliminar 


títulos, actualizar ediciones de títulos) a través del formulario Adquisición de nuevos títulos para 


bibliografía (PDI) disponible en la opción Solicitudes del Buscador UPCT. Los estudiantes también 


pueden solicitar la adquisición de nuevos títulos o sugerir la adquisición de un mayor número 


de ejemplares a través del formulario Adquisición de títulos (estudiantes) disponible en la opción 


Solicitudes del Buscador UPCT. 


En la actualidad el CRAI Biblioteca UPCT pone a disposición de los alumnos más de 10.000 


ejemplares de los títulos recomendados como bibliografía básica y casi 6.000 de la bibliografía 


complementaria de cada asignatura de todas las titulaciones. 


6.2.3. Productos. 


Todos los fondos disponibles se pueden consultar de manera integrada a través del Buscador 


UPCT (https://upct.ent.sirsidynix.net.uk/client/es_ES/default); se mantiene actualizado el 


Repositorio Digital UPCT, que reúne en acceso abierto la producción intelectual resultante de la 


actividad académica e investigadora de la comunidad universitaria (http://repositorio.upct.es/); 


se dispone de un Portal OCW UPCT, que proporciona acceso libre a materiales docentes 


elaborados por profesores de nuestra universidad (http://ocw.bib.upct.es/), así como de una 


Librería (https://upct.odilotk.es/opac/#indice) que ofrece la posibilidad de editar 


electrónicamente libros y otros materiales docentes. 


6.2.4. Recursos documentales. 


La colección documental que se mantiene a disposición de la comunidad universitaria cuenta 


con más de 100.000 ejemplares de monografías en papel y más de 340.000 electrónicos, más de 
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13.000 títulos de publicaciones periódicas en papel y electrónicas, más de 40 bases de datos 


adquiridas o suscritas y más de 20.000 recursos documentales no librarios. Aparte, se hace una 


selección especializada de los principales recursos electrónicos disponibles en internet. 


6.3. Prácticas externas. 


En el Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria, las 


prácticas externas son obligatorias, teniendo un peso de 8 créditos ECTS. El proceso de 


realización de prácticas externas viene regulado por la normativa de la UPCT para la realización 


de prácticas de estudiantes universitarios en empresas o instituciones 


(https://lex.upct.es/download/282f55ba-607f-48fa-b461-8472bdffb8e6). Si bien la 


coordinación de dichas prácticas corresponde al Servicio Integral de Prácticas y Empleo-SIPEM 


(https://sipem.upct.es/practicas-en-empresa), la ETSIA participa en el proceso de toma de 


decisiones vinculado a esta actividad. 


Los alumnos pueden realizar prácticas externas en cualquier empresa o centro de investigación. 


La labor actual de coordinación de estas prácticas se realiza en colaboración con el SIPEM. El 


SIPEM es un servicio de la UPCT dirigido a estudiantes de últimos cursos de carrera, empresas, 


instituciones y asociaciones, que coordina e impulsa las prácticas en empresa de los alumnos de 


últimos cursos de la Universidad y además se encarga de la selección de alumnos y tramitación 


de convenios de prácticas. En la Universidad existen mecanismos que fomentan las prácticas de 


los alumnos en empresas o instituciones. 


La existencia en la Región de Murcia de una importante infraestructura agroindustrial, con una 


elevada aportación del sector agroalimentario a la economía regional, facilita notablemente la 


realización de prácticas externas a los alumnos de la ETSIA, permitiendo una formación muy 


actual y realista, que está estrechamente relacionada con el funcionamiento y la problemática 


del sector agroalimentario. Se tienen establecidos numerosos Convenios de Cooperación 


Educativa con muchas empresas del sector agroalimentario, que están ofertando 


continuamente prácticas a los alumnos de la ETSIA, y que superan ampliamente las necesidades 


de éstos, pudiendo afirmarse que casi todos los alumnos realizan sus prácticas en las empresas 


que desean. 


Actualmente, los alumnos de la ETSIA pueden realizar prácticas en más de 50 de las empresas y 


organismos con los que la UPCT tiene firmados Convenios de Cooperación Educativa: 


- AGRARMANAGEMENT ESPAÑA, S.L.U. 


AGROHERNI, S.C.L. 


- AGROMASAN, S.L. 


- AGROMEDITERRÁNEA HORTOFRUTÍCOLA, S.L. 


- ANECOOP S.COOP. 


- SISTEMAS AZUD, S.A. 


- BIOSUM TECHNOLOGY, S.L. 


- BIOTEC AGRICULTURE ESPAÑA, S.L. 


- INSTITUTO MURCIANO DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO AGRARIO Y ALIMENTARIO 
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(IMIDA), COMUNIDAD AUTÓNOMA DE LA REGIÓN DE MURCIA 


- CENTRO DE DEMOSTRACIÓN Y TRANSF AGRARIA EL MIRADOR 


- COATO, S.C.L. 


- COMUNIDAD DE REGANTES ARCO SUR MAR MENOR 


- CULMAREX, S.A. 


- DISEPROSA 


- DISTRIBUIDORA DE AGROQUÍMICOS, S.L. 


- DOW AGROSCIENCES IBÉRICA, S.A. 


- DZ LICORES, S.L.U. 


- ELIOFRESH, S.A. 


- ESTRELLA DE LEVANTE 


- EXPLOTACIONES AGRARIAS Y FORESTALES JIMA, S.L. 


- FRUGARVA, S.A. 


- FRUTAS Y VERDURAS EL MONARCA, S.L.U. 


- FYTON, S.A.L. 


- GRAINES GAUTIER S.A. SUCURSAL EN ESPAÑA 


- GREEN UNIVERSE AGRICULTURE, S.L. 


- GRUPO G´S ESPAÑA 


- HIDROCONTA, S.A. 


- INDUSTRIAS QUÍMICAS FERVALLE, S.L. 


- INTERCROP IBÉRICA, S.L. 


- INVESTIGACIÓN Y TECNOLOGÍA DE UVA DE MESA (ITUM) 


- JUANJIMÉNEZ GARCÍA, SAU 


- KERNEL EXPORT, S.L. 


- KOPPERT ESPAÑA, S.L. 


- MERIDIEM SEEDS, S.L. 


- MONSANTO AGRICULTURA ESPAÑA, S.L. 


- NOVEDADES AGRÍCOLAS, S.A. 


- NUNHEMS SPAIN, S.A. 


- NUTRAFUR, S.A. 


- PIENSOS CARTAGENA, S.L. 


- PRIMA‐RAM, S.A. 


- RAMIRO ARNEDO, S.A. 


- REPSOL PETROLEO, S.A. 


- RIEGOS VISAN, S.L. 
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- RIJZ ZWAAN IBÉRICA, S.A. 


- S.A.T. NUM.9855 PRIMAFLOR 


- SEMILLEROS DE FUENTE ÁLAMO, S.L. 


- SOGESOL, S.A. 


- SUMINISTROS AGRÍCOLAS SAN JULIÁN S.COOP. 


SYNGENTA SEEDS, S.A. 


- TANA, S.A. 


- TÉCNICA RURAL, S.L. 


- TÉCNICAS DE INVERSIONES GAMMA, S.L. 


- VERDIMED, S.A. 
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7.1. Cronograma de implantación. 


La titulación objeto de este proceso de verificación se encuentra ya implantada, desde el año 


2007. 


7.1.1. Cronograma de implantación de la modificación. 


MODIFICA de enero de 2024: Las modificaciones solicitadas se implantarán el curso académico 


siguiente al de su aprobación, previsiblemente el curso 2024-2025. 
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Respuesta al Informe Provisional de Evaluación sobre la solicitud de modificación 
del plan de estudios oficial del Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y 
Sostenibilidad Agroalimentaria con ID título: 4310260 (Expediente Nº: 
ABR_I_0492/2009) de fecha de 26 de marzo de 2024 
 


Siguiendo el mismo orden con el que aparecen en el Informe Provisional (IP), este documento muestra 
cuadros con los textos literales de los aspectos a subsanar remitidos por la Comisión de Evaluación. A cada 
uno de los cuadros sigue la explicación de las acciones realizadas en atención a los mismos. 


 


ASPECTOS A SUBSANAR 


CRITERIO 1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 


El perfil de egreso propuesto coincide literalmente con una competencia incluida entre los Objetivos 
de la Orden CIN CIN/325/2009, de 9 de febrero, por la que se establecen los requisitos para la 
verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de 
Ingeniero Agrónomo, y genera confusión respecto a las competencias profesionales a las que conduce 
este título, lo que debe subsanarse 


 


Para atender el aspecto a subsanar se ha modificado el perfil de egreso quedando del siguiente modo: 
“Especialistas, científicos y tecnólogos del sector agroalimentario, capacitados para afrontar los retos del 
sector en el marco de la sostenibilidad”. 
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1.10. Justificación. 


1.10.1. Interés académico, científico o profesional del título. 


Este documento recoge la propuesta de Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y 


Sostenibilidad Agroalimentaria por la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT), titulación 


que la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica (ETSIA) de esta Universidad ha venido 


impartiendo desde el año 2007 (anteriormente denominado como Máster Universitario en 


Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario), y que procede del 


Programa de Doctorado que, aunque bajo una denominación diferente, surgió en 1999, 


coincidiendo con la creación de esta Universidad, y desde entonces se viene impartiendo 


ininterrumpidamente y de forma satisfactoria. Dicho Programa de Doctorado recibió la Mención 


de Calidad por parte del Ministerio de Educación y Ciencia en 2005 y ha conseguido mantener 


los niveles de índice de excelencia requeridos en todas las convocatorias del Ministerio. Más 


recientemente, fue distinguido con la Mención hacia la Excelencia por el Ministerio de Educación 


para los cursos académicos 2011/12, 2012/13 y 2013/14, según la resolución de 6 de octubre de 


2011 de la Secretaría General de Universidades MEE2011-0360. El propio programa de Máster 


también fue validado por el Ministerio de Educación para el bienio 2010-11. 


El Artículo 16.1. del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la 


organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su 


calidad establece que las enseñanzas oficiales de Máster Universitario tienen como objetivo la 


formación avanzada, de carácter especializado temáticamente o multidisciplinar en los saberes 


científico, tecnológico, humanístico y artístico, dirigida a la especialización académica y a la 


profesional, o en su caso, encaminada al aprendizaje en las actividades investigadoras. El Máster 


Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria de la UPCT pretende 


iniciar a los estudiantes universitarios en la investigación, innovación y desarrollo en el ámbito 


agroalimentario, dentro del marco de la sostenibilidad, pues todos los indicadores actuales 


muestran que es necesario un aumento de la masa crítica de investigadores en esta área en la 


Unión Europea. El título se fundamenta, por un lado, en la innovación y desarrollo tecnológico 


del sector agroalimentario español y, por otro lado, en la investigación desarrollada en la ETSIA 


de la UPCT. La investigación, innovación y desarrollo son la base de la competitividad de las 


empresas europeas, cuya subsistencia depende, en gran medida, de la calidad e innovación de 


sus productos. La industria agroalimentaria de la Región de Murcia se caracteriza por unos 


niveles de innovación y dinamismo que la coloca a la cabeza de su segmento. Pero dicha 


competitividad se está basando cada vez más en productos con un alto grado de innovación 


tecnológica que necesita del apoyo tanto institucional como humano. El presente programa de 


Máster pretende que sus egresados asuman la transferencia tecnológica como parte de su razón 


de ser, ayudando así a mantener la industria existente y crear nuevas líneas productivas. Para 


conseguir este tipo de profesionales con capacidad de liderar la investigación, innovación y 


desarrollo en sus puestos de trabajo, la formación de los estudiantes en el programa de Máster 


está orientada a dotarles de las técnicas y herramientas necesarias para el desarrollo de su 


capacidad de comprensión en este tipo de tecnologías. A pesar de que la agricultura, desde la 


fase de producción hasta la de procesado y fabricación tiene un campo muy amplio en el que se 


puede investigar, innovar y desarrollar, existen determinadas herramientas horizontales de 
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trabajo que permiten formar estudiantes con unas capacidades técnicas excelentes y de 


aplicación a ámbitos tan variados como el medio ambiente, la genética y mejora animal y 


vegetal, el procesado de alimentos, o el control de plagas. Además de esto, se promueve su 


capacidad de aplicar, de manera innovadora, los conocimientos adquiridos en la resolución de 


problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o 


multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. Además, la UPCT está situada en una 


zona de gran tradición agroalimentaria, el Campo de Cartagena, caracterizada, entre otras cosas, 


por el aprovechamiento de un recurso escaso en esta región, como es el agua, así como por una 


larga tradición en la transformación de productos agrarios. Por otra parte, la UPCT es la única 


Universidad de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia que imparte estudios 


relacionados con la Ingeniería Agronómica en la actualidad, siguiendo el criterio específico de 


complementariedad académica y especialización de las Universidades públicas de la Región de 


Murcia recogido en la Ley 3/2005 de Universidades de la Región de Murcia (BOE de 19/05/05). 


Los estudiantes de este título de Máster proceden, por un lado, de los egresados de las antiguas 


titulaciones de Ingeniero Técnico Agrícola e Ingeniero Agrónomo y de la actual titulación de 


Grado en Ingeniería Agroalimentaria y de Sistemas Biológicos, que se imparte en la misma ETSIA 


de la UPCT, y, por otro lado, de otras titulaciones relacionadas con el ámbito agroalimentario y 


que se imparten en la Región de Murcia y de otras regiones adyacentes. Por ello, es legítimo 


aspirar a que su ámbito de influencia se extienda a toda la Región de Murcia y aún más allá.  


Los estudios de Ingeniería Técnica Agrícola comenzaron a impartirse en la Escuela Universitaria 


Politécnica de Cartagena en 1983, dependiente todavía de la Universidad de Murcia. Estos 


estudios se imparten en la actualidad como título de Grado en Ingeniería Agroalimentaria y de 


Sistemas Biológicos (GIASB), con dos menciones, una en Hortofruticultura y Jardinería (MHJ) y 


otra en Industrias Agroalimentarias (MIA). Asimismo, los estudios de Ingeniero Agrónomo 


comenzaron en 1993, como estudios de segundo ciclo, y en 1998, coincidiendo con la creación 


de la UPCT, se aprobó también la realización del primer ciclo. En la actualidad se cuenta con el 


título de Máster en Ingeniería Agronómica (MUIA) que conduce a la profesión regulada de 


Ingeniero Agrónomo. La Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos de Cartagena fue 


creada en 1996, a partir de la disgregación de la Escuela Politécnica Superior en los cuatro 


Centros que la formaban. En 1998, con la creación de la UPCT, esta Escuela pasó a su 


denominación actual de Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica (ETSIA). 


La ETSIA de la UPCT ha protagonizado durante estos últimos años un importante papel en ciertos 


acontecimientos, que muy posiblemente condicionarán la investigación e innovación que 


nuestra Universidad en general, y nuestro Centro, en particular, desempeñarán en los próximos 


años. Así, la concesión en 2011 del Campus de Excelencia Internacional Mare Nostrum, centrado 


en la Bioeconomía basada en la Agroalimentación; el proyecto VITALIS, fiel reflejo del cambio de 


modelo productivo en el sector agroalimentario que promulga la ETSIA, orientado a la eficiencia 


en la producción y al desarrollo de nuevos productos saludables de alto valor añadido; y la 


creación del Foro Agroalimentario (FOAGRO) junto con los Colegios Oficiales de Ingenieros 


Agrónomos y de Ingenieros Técnicos Agrícolas de la Región de Murcia, con el fin de valorizar la 


actividad agroalimentaria y la labor de los ingenieros formados por la ETSIA de la UPCT, pueden 


considerarse los principales pilares sobre los que se sustente la I+D+i en el sector 
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agroalimentario regional, así como la inserción laboral de nuestros egresados. Es de destacar, 


asimismo, la estrecha relación existente con el Instituto de Biotecnología Vegetal (IBV) de la 


UPCT (https://www.upct.es/~ibvupct/), en el que la mayoría de sus investigadores son 


profesores adscritos a la ETSIA. 


Las asignaturas del Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria reflejan de forma muy directa las líneas de investigación que llevan a cabo los 


grupos de investigación responsables de su docencia. El programa es impartido en la actualidad, 


fundamentalmente, por profesores de la ETSIA de la UPCT, en concreto pertenecientes a los 


siguientes departamentos: Departamento de Ingeniería Agronómica; Departamento de 


Economía de la Empresa; Departamento de Automática, Ingeniería Eléctrica y Tecnología 


Electrónica. Por tanto, las subvenciones públicas, los contratos con empresas, las publicaciones 


y la labor formativa en Trabajos Fin de Máster y Tesis Doctorales están ligados, de forma muy 


clara, a la docencia, que cobra una dimensión de iniciación a la investigación, innovación y 


desarrollo. 


Además, tal y como contempla el RD 822/2021, el plan de estudios del Máster Universitario en 


Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria de la UPCT contempla la realización de 


prácticas externas obligatorias por parte de los estudiantes, reforzándose así el compromiso con 


la empleabilidad de los futuros titulados. Se busca con esta obligatoriedad enriquecer la 


formación de los estudiantes en un entorno que les proporcionará, tanto a ellos como a los 


responsables de la formación, un conocimiento más profundo acerca de las competencias que 


necesitarán en el futuro. 


Los referentes externos empleados en la elaboración de esta propuesta de título han sido: 


• Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre (BOE 29/09/2021), por el que se establece 


la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento 


de su calidad. 


• Real Decreto 1027/2011, de 15 de julio (BOE 3/8/2011), por el que se establece el Marco 


Español de Cualificaciones para la Educación Superior. 


• Real Decreto 1954/1994, de 30 de septiembre, sobre homologación de títulos a los del 


Catálogo de Títulos Universitarios Oficiales (BOE de 17.11.1994). 
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1.10.2. Referentes nacionales e internacionales que avalen la propuesta y su correspondencia 


con el título propuesto. 


En relación con los referentes académicos externos, existe una oferta relativamente amplia de 


másteres de investigación que aborden el ámbito agroalimentario en España, y que da idea del 


interés que despiertan estos temas. 


 


Tabla 1.10.2.1. Másteres universitarios de investigación en España que abordan el ámbito 
agroalimentario. 


Título de Máster Universidad 


Máster Universitario en Biología, Genómica y Biotecnología 
Vegetales 


Universidad Autónoma de 
Barcelona 


Máster Universitario en Genética Avanzada Universidad Autónoma de 
Barcelona 


Máster Universitario en Hidrología y Gestión de los Recursos 
Hídricos 


Universidad de Alcalá 


Máster Universitario en Innovación y Tecnología de 
Invernaderos 


Universidad de Almería 


Máster Universitario en Residuos de Plaguicidas y 
Contaminantes 


Universidad de Almería 


Máster Universitario en Agroalimentación Universidad de Cádiz 


Máster Universitario en Gestión Integral del Agua Universidad de Cádiz 


Máster Universitario en Producción, Protección y Mejora 
Vegetal 


Universidad de Córdoba 


Máster Universitario en Ciencia y Tecnología de los Recursos 
Hídricos 


Universidad de Girona 


Máster Universitario en Biología de las Plantas en Condiciones 
Mediterráneas 


Universidad de les Illes 
Balears 


Máster Universitario en Gestión de Suelos y Aguas Universidad de Lleida 


Máster Universitario en Gestión e Innovación en la Industria 
Alimentaria 


Universidad de Lleida 


Máster Universitario en Genética, Genómica y Mejora Vegetal Universidad de Lleida 


Máster en Recursos Hídricos y Medio Ambiente Universidad de Málaga 


Máster Universitario en Áreas Protegidas, Recursos Naturales y 
Biodiversidad 


Universidad de Murcia 


Máster Universitario en Biodiversidad, Paisajes y Gestión 
Sostenibles 


Universidad de Navarra 


Máster Universitario en Técnicas Experimentales Aplicadas al 
Manejo y Conservación de Recursos Biológicos 


Universidad de Oviedo 
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Título de Máster Universidad 


Máster Universitario en Biodiversidad Terrestre: 
Caracterización, Conservación y Gestión 


Universidad de Santiago 
de Compostela 


Máster Universitario en Gestión Sostenible del Agua Universidad de Santiago 
de Compostela 


Máster Universitario en Ingeniería de Procesado de Alimentos Universidad de Santiago 
de Compostela 


Máster Universitario en Biodiversidad: Conservación y Evolución Universidad de Valencia 


Máster Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnología de los 
Alimentos 


Universidad de Zaragoza 


Máster Universitario en Técnicas Avanzadas para la 
Investigación y Producción en Fruticultura 


Universidad Miguel 
Hernández 


Máster Universitario en Mejora Genética Vegetal Universidad Politécnica de 
Valencia 


Máster Universitario en Ciencia e Ingeniería de los Alimentos Universidad Politécnica de 
Valencia 


Máster Universitario en Gestión de la Seguridad y Calidad 
Alimentaria 


Universidad Politécnica de 
Valencia 


Máster Universitario en Sanidad Vegetal en Agricultura 
Sostenible 


Universidad Politécnica de 
Valencia 


De la oferta internacional destaca, a nivel europeo, por su orientación y su enfoque aplicados al 


ámbito agroalimentario, la oferta de la Universidad de Wageningen (Países Bajos), que cuenta 


con varios másteres (p.ej., Organic Agriculture, Plant Biotechnology, Plant Sciences, Water 


Technology, Animal Sciences, Food Quality Management, Food Safety, Food Technology). Por 


otro lado, existen numerosas universidades europeas (un total de 54) con las que la ETSIA ha 


suscrito acuerdos Erasmus para la movilidad de estudiantes y PDI (ver Tabla 3.3.1 en el apartado 


3.3. Movilidad de los estudiantes propios y de acogida). Posiblemente, estos acuerdos son el 


mejor aval de la titulación. 


1.10.3. Justificación de la modalidad semipresencial en el título. 


El Máster es un título orientado a la especialización profesional. Para facilitar que pueda ser 


cursado tanto por estudiantes que todavía no se han incorporado al mercado de trabajo como 


por profesionales en activo, el título se oferta en dos modalidades: la modalidad presencial y la 


modalidad semipresencial, ambas definidas según indica el RD 822/2021. En concreto: 


• En la modalidad presencial, el conjunto de la actividad lectiva que enmarca el plan de 


estudios se desarrolla de forma presencial (interactuando el profesorado y el 


estudiantado en el mismo espacio físico, sea este el aula, laboratorios o espacios 


académicos especializados). 


• En la modalidad semipresencial, la actividad lectiva que enmarca el plan de estudios 


engloba asignaturas en modalidad presencial y virtual (no presencial), siempre 


manteniendo la unidad del proyecto formativo y la coherencia en todos aquellos 
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aspectos académicos más relevantes –aunque la conjugación de la doble modalidad 


docente implique adaptaciones de los elementos académicos a las mismas–. La 


proporción de créditos no presenciales para que un título tenga la consideración de 


híbrido será la situada en un intervalo entre el 40 y el 60 por ciento de la carga crediticia 


total del título. 


El estudiante que sea admitido, lo será al título y podrá elegir si lo cursa en modalidad presencial 


o semipresencial en función de las plazas disponibles por modalidad. Asimismo, podrá cambiar 


de modalidad siempre que la disponibilidad de plazas lo permita. 


Las metodologías docentes, actividades formativas y sistemas de evaluación que permitirán 


desarrollar y evaluar los resultados del aprendizaje del título están descritos en el apartado 4.1 


(Estructura básica de las enseñanzas). En la modalidad presencial, todas las actividades 


formativas se desarrollan en el mismo espacio físico. En la modalidad semipresencial, las clases 


en aula convencional (teoría, problemas, casos prácticos, seminarios, etc.) se realizan a distancia 


y de forma síncrona, mientras que las prácticas en laboratorio, campo o aula abierta y de 


informática, y las actividades de evaluación continua y final son presenciales. Las instalaciones, 


recursos materiales y servicios necesarios para impartir el título en ambas modalidades están 


descritas en el apartado 6 (Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios 


disponibles). 


1.10.4. Especialidades del título. 


El plan de estudios del Máster Universitario en Innovación Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria tiene la siguiente estructura general en función de la distribución de créditos 


según su carácter: 


• Optativos: 32. Pueden obtenerse cursando asignaturas que se agrupan en dos módulos: 


- Módulo de Tecnología de Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria 


- Módulo de Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal 


• Prácticas en empresa: 8 


• Trabajo fin de máster: 20 


• Totales: 60 


1 crédito ECTS equivale a 30 horas de trabajo del estudiante. 


Todas las asignaturas optativas tienen 4 ECTS. Así pues, para completar los 32 ECTS optativos, 


los estudiantes tienen que elegir 8 asignaturas optativas. El programa consta de un total de 20 


asignaturas optativas, agrupadas en dos módulos según su afinidad (ver apartado 4.1. Estructura 


básica de las enseñanzas). 


Si el estudiante cursa, al menos, 28 ECTS optativos del Módulo de Tecnología de Alimentos y 


Biotecnología Agroalimentaria, titulará con esa especialidad: Máster Universitario en 


Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria, especialidad en Tecnología de 


Alimentos y Biotecnología Agroalimentaria. Si el estudiante cursa, al menos, 28 ECTS optativos 


del módulo de Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal, titulará con esa especialidad: 
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=710384252342933001678839

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740765467369015095309916

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=740765467369015095309916





 
 
 
 
 
 


1 . 1 0 .  J u s t i f i c a c i ó n    P á g i n a  7 | 7 


Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad Agroalimentaria, especialidad 


en Tecnología e Ingeniería de la Producción Vegetal. 


Si el estudiante cursa los 32 ECTS optativos combinando asignaturas de ambos módulos, titulará 


sin especialidad: Máster Universitario en Innovación, Desarrollo y Sostenibilidad 


Agroalimentaria. En el caso de los estudiantes que quieran cursar el título completamente en 


inglés, deberán optar por esta vía. 
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