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

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

Identificador : 4310260

Fecha: 20/06/2022

Alimentario

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

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario por la Universidad Politécnicade

Cartagena

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ingenieriay Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

Juan Angel Pastor Franco

Vicerrector de Estudios y Relaciones Internacionales

Tipo Documento

NUmer o Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

50716177G

CARGO

Beatriz Miguel Hernandez

Rectora

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

02210496N

CARGO

Rall Zornoza Belmonte

Coordinador

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

44762998F

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Plaza Cronista lsidoro Valverde /n, 30202 Cartagena 618843911
E-MAIL PROVINCIA FAX
rectora@upct.es Murcia 968325700
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

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

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

En: Murcia, AM 21 de marzo de 2022

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

Fecha: 20/06/2022

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO
M éster Méster Universitario en Técnicas Avanzadas en No Ver Apartado 1:
Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario por Anexo 1.
laUniversidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria

Especialidad en Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal

RAMA ISCED 1

ISCED 2

Ingenieriay Arquitectura

Produccion agricolay
explotacién ganadera

Industria de la alimentacién

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

064 Universidad Politécnica de Cartagena
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOSDE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

8

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

32 0 20

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS
Especialidad en Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria 28.

Especialidad en Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal 28.

1.3. Universidad Palitécnica de Cartagena
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

30013104

Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si Si

No
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PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25

22

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 40.0 60.0
RESTO DE ANOS 30.5 72.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 18.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA
https://lex.upct.es/downl oad/2d13a6¢1-e48a-4€96-952f-f2217f40c3f5
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

467
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES
CG2 - Ser capaz de concebir y poner en practica un proceso de iniciacion alainvestigacion en € ambito agroalimentario

CG3 - Entender que se debe realizar unainvestigacion origina para contribuir ala ampliacién de las fronteras del conocimiento en
el dmibto agroalimentario

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

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

CGS5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académicay cientificay con la sociedad en general acerca de su ambito de
conaocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad cientificainternacional

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

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CT3 - Aprender de forma auténoma

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

CT5 - Aplicar alaprécticalos conocimientos adquiridos

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en latoma de decisiones

CT7 - Disefiar y emprender proyectos innovadores
3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE2 - Resolver un problema complejo en €l campo de la agroalimentacion

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion

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

CES5 - Criticar y defender |as soluciones propuestas a problemas planteados en el ambito agroalimentario

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO |
Ver Apartado 4: Anexo 1.
|4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION |
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4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision.

4.2.1. Requisitos de acceso.

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

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

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

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

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

4.2.2. Perfiles de ingreso.

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

Un titulo universitario oficia que habilite para el gercicio de la profesion de: Ingeniero Agrénomo; Ingeniero Técnico Agricola; Ingeniero de Montes; Ingeniero
Técnico Forestal.

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

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

La acreditacion del nivel de idiomas podra realizarse mediante:

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

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

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

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

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

4.2.4. Procedimiento de admisidn.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4.2.5. Modalidad semipresencial.

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

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ii) La Guia de matricula.
iii) La Agenda Universitaria.
Ademas de las acciones llevadas a cabo por el Centro, los sistemas de apoyo y orientacion a los estudiantes de la Universidad se centralizan a través

del SEEU. En él los estudiantes encuentran, no solo informacién académica relativa a las distintas titulaciones de la Universidad, sino también orienta-
cién en materia de becas de estudio, practicas en empresa, actividades socioculturales y deportivas.
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Por ultimo, también se dispone de programas de apoyo especificos para estudiantes discapacitados y para quienes puedan necesitar ayuda psicope-
dagégica. Estos programas agrupan diferentes actividades que persiguen atender las necesidades especificas de los estudiantes de la UPCT con dis-
capacidad (http://www.upct.es/contenido/seeu/index.php).

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

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

8

4.4, Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos.

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

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

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

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

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

Articulo 2. Definiciones

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

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

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

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

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

7. Se entenderd por tipologia de un crédito al caracter (basico, obligatorio, optativo 0 practicas externas) que se le
asigna a dicho crédito en el plan de estudios del titulo al que pertenece dicho crédito.

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

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

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

Articulo 3. Tablas de reconocimiento

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

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

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

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

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Articulo 4. Reconocimiento utilizando como origen un titulo universitario oficial

1. En titulos de grado, seran objeto de reconocimiento todos los créditos superados en asignaturas asociadas a
una materia basica de la rama de conocimiento a la que esta vinculado el titulo destino segtn el Anexo Il del RD
1393/2007.

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

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

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

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

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

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

8. En estudios de ¢ Méster s6lo se podra realizar el reconocimiento de créditos utilizando como origen licenciaturas,
Arquitectura o Ingenierias, previos al EEES, siempre que los créditos utilizados como origen se hubieran desarrolla-
do en los ultimos dos cursos del titulo, para titulos de cinco afios, 0 en los tres dltimos para titulos de seis afios.
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Articulo 5. Reconocimiento utilizando como origen la experiencia laboral

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Articulo 10. Trabajo Fin de Grado o de Master

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

Articulo 11. Consecuencias del reconocimiento

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

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

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

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

TiTULO 1NN
TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Articulo 12. General

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

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

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

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

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

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

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

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

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

¢) Reconocimientos de créditos optativos por actividades socioculturales.

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

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

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

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

9. En el caso de utilizar como origen asignaturas superadas, o de créditos obtenidos, por reconocimientos previos,
se haré constar tal circunstancia y, en su caso, la calificacion otorgada como resultado del proceso de reconocimien-
to, asi como la informacion utilizada como origen en dichos reconocimientos.

0
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
]
@
o
I
©
o)
©
I
<
<
©
s
>
o)
o)
o)
IS,
)
N
<
)
-
o
—
0
>
n
(@]

11/67



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

= Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022
AL SRR BERRon cunm
i I i

Articulo 14. Documentacion a presentar utilizando como origen un titulo universitario oficial
El estudiante, junto con la solicitud, debera adjuntar la documentacion siguiente.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Articulo 19. Procedimiento

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

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

3. La resolucidn sera emitida y notificada electrénicamente a los interesados/as con anterioridad al 15 de diciembre
por el Director o Decano por Delegacion del Rector. Contra la citada resolucion, el solicitante podra interponer recur-
S0 potestativo de reposicion ante el Rector, en el plazo de un mes, contado desde el dia siguiente a la fecha de la
notificacion de la resolucién o, en su caso, recurso contencioso-administrativo ante el Juzgado Contencioso Adminis-
trativo en el plazo de dos meses, contando desde el dia siguiente a la fecha de la notificacion de la citada resolucion.

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

Articulo 20. Solicitudes de transferencia de créditos

1. Los expedientes de transferencia de créditos se tramitaran a peticion del interesado. A estos efectos, los estudian-
tes que se incorporen a un nuevo estudio, mediante escrito dirigido al Decano o Director del Centro y en los plazos
que se establezcan para la matricula, indicaran si han cursado anteriormente otros estudios oficiales de la corres-
pondiente ordenacion establecida por el R.D. 1393/2007, sin haberlos finalizado.
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2. Si los créditos cuya transferencia se solicita han sido cursados en otro Centro universitario, la acreditacion docu-
mental de los créditos cuya transferencia se solicita deberéa efectuarse mediante certificacién académica oficial por
traslado de expediente, emitida por las autoridades académicas y administrativas de dicho Centro.

Articulo 21. Documentos académicos

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

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No aplica

0
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
o
)
3]
o
2
®©
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
IS
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
o)
=
e
c
[3)
@
Q
[
o
=
=
o
>
]
@
o
I
©
o)
©
I
<
<
©
s
>
o)
o)
o)
IS,
)
N
<
)
-
o
—
0
>
n
(@]

13/ 67



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

= Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022
,‘_‘ T GOBERND  MIMISTERD
b v Q DE ESPARMA DE EDUCACION. CULTURA,
a & ¥ DEPORTE

5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

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

Clase en laboratorio: practicas.

Clase en campo o aula abierta: précticas.

Clase en aulade informética: practicas.

Actividades de evaluacion (sistema de eval uacion continua).

Actividades de evaluacién (sistema de evaluacion final).

Tutorias.

Trabgjo del estudiante: estudio o realizacion de trabajos individuales o en grupo.
5.3 METODOLOGIASDOCENTES

Leccién magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Resolucién de gjercicios y problemas

Evaluacion continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual
5.4 SISTEMAS DE EVALUACION
Pruebaindividual (oral o escrita)

Evaluacion de précticas, visitasy seminarios a partir de |sa memorias e informes correspondientes

Resolucién de casos, cuestiones tedricas, € ercicios practicos o problemas propuestos por €l profesorado

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

Preparacion de seminarios y debates cientificos

Asistenciay participacion en clasesy précticas

Asistenciaa seminariosy visitas a empresas

Otras actividades de evaluacion

55NIVEL 1: Médulo Tecnologia de Alimentosy Biotecnologia Agroalimentaria
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Técnicasde biologia celular y molecular

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 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

2]
0
a
o
o
o
kel
o
I
=
B2
£
(=
©
«
[
°
o)
(2]
=
(%2}
o
=
e
©
c
[
kel
@
kel
=
O
©
8
3]
o
2
T
O
>
kel
(&}
L
0
0
el
[¢)
o
c
Q
o
@
S
>
©
0
o)
el
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
o
Qo
Q
[
o
=
=
o
>
]
e}
o
N
©
0
©
N
<
<
©
S
D
o
>
o}
©
I3}
N
<
[}
—
c
-
o)
>
(2]
O

14/ 67



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

= Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022

U
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.1.- Describir los conceptos béasicos sobre la secuenciaciéon de ADN en el &mbito de
secuenciacion Sanger y Next-Generation Sequencing.

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

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

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

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

55.1.3 CONTENIDOS

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

3.- HPLC.

4.- Citometria de flujo.

5.- Protedmica y separacion de proteinas.

6.- GC-MS.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1.- Identificar diferentes técnicas de andlisis de ADN - secuenciacién y andlisis de punto de fusion.
2.- Conocer la técnica de microscopia electrénica de barrido.

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

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

5.- Conocer la técnica de citometria de flujo.

6.- Conocer la técnica de electroforésis de proteinas.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion rel acionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |0s conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroaimentarios en los que hay poca informacidn especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € dmbito dela
agroalimentacion
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programa del méster

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

realizacion de trabgjos individuales o en
grupo.

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 26 100
problemas, casos précticos, seminarios,

etc.

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

Actividades de evaluacion (sistemade 4 50
evaluacion final).

Tutorias. 4

Trabgjo del estudiante: estudio o 72

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

50.0

65.0

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

35.0

50.0

NIVEL 2: Herramientas de genémica en investigacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

55.1.3 CONTENIDOS

1.- Estructura de los genomas.

2.- Gendmica fisica.

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

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

6.- Evolucion de genomas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

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

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

3. Describir los conceptos basicos de filogenética.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion rel acionados con dicho campo

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |0s conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroaimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € ambito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programadel master

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 29 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 2 100

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

Clase en aulade informatica: practicas. 1 100
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Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 8 100
Trabgjo del estudiante: estudio o 70 0
realizacion de trabagjos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebaindividual (oral o escrita) 250 70.0
Evaluacion de précticas, visitasy 20.0 25.0
seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Resolucién de casos, cuestiones tedricas, [20.0 40.0
gjercicios préacticos o problemas

propuestos por el profesorado

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0
individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistenciaaseminariosy visitas a 0.0 10.0
empresas

Otras actividades de evaluacion 5.0 5.0

NIVEL 2: Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y produccion de compuestos con interésindustrial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

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

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

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacién
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |0s conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 26 100

problemas, casos practicos, seminarios,

€etc.

Clase en laboratorio: précticas. 10 100

Actividades de evaluacion (sistemade 4 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 4 50

evaluacion final).
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Tutorias.

Trabajo del estudiante: estudio o
realizacion de trabgjosindividuales o en

grupo.

73

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Préacticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita) 250 70.0
Evaluacion de préacticas, visitasy 20.0 25.0
seminarios a partir delsamemoriase

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0
individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

NIVEL 2: Biotecnologia y genética en la mejora animal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE
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1.- Utilizar el método méas adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacion precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Evolucién histérica de la mejora genética en la produccién animal.
2. Introduccién a la Genética cuantitativa.

3. El proceso de seleccién animal.

4. Metodologia basica empleada en genética molecular.

5. Andlisis de loci de caracteres cuantitativos.

6. Aplicaciones de la genética molecular en produccién animal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis deideas nuevasy complejas en e &mibto agroalimentario

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € émbito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 20 100
problemas, casos précticos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: précticas. 7 100
Clase en campo o aula abierta: précticas. |6 100
Clase en aulade informética: practicas. 4 100
Actividades de evaluacion (sistemade 3 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacién (sistemade 1 50
evaluacion final).

Tutorias. 2

Trabgjo del estudiante: estudio o 77

realizacion de trabgjos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
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Leccién magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

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

Evaluacion de précticas, visitasy 20.0 40.0

seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0

individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

NIVEL 2: Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

internacionales.

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos y conocimientos fundamentales para aplicar innovaciones en investigacion y desarrollo agrario y alimentario que permitan desde el andlisis y
disefio experimental hasta la busqueda de informacién tras el analisis de resultados sobre las innovaciones biotecnolégicas.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion rel acionados con dicho campo

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € dmbito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principios y teorias relacionadas con |as asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 28 100
problemas, casos préacticos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: préacticas. 2 100
Clase en aulade informatica: practicas. 6 100
Actividades de evaluacién (sistemade 4 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 3

Trabajo del estudiante: estudio o 75

realizacion de trabgjosindividuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Préacticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita) 250 70.0
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Resolucién de casos, cuestiones tedricas,
gjercicios précticos o problemas
propuestos por el profesorado

0.0

10.0

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

250

60.0

Otras actividades de evaluacion

0.0

10.0

NIVEL 2: Tecnologias emergentesy sostenibles para optimizar la calidad y seguridad hortofruticola en la post-recoleccion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las técnicas convencionales y emergentes, utilizadas en frutas y hortalizas recolectadas para optimizar su calidad, segun tipo de industria,

grado de I+D, sostenibilidad, coste, etc.

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

internacionales.

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

55.1.3 CONTENIDOS

. Técnicas convencional es para optimizar la calidad postcosechay |a seguridad alimentaria de frutas y hortalizas de interés econémico: frigoconservacion, utiliza-
cion de atmdsferas controladas y modificadas, modulacion del etileno, tratamientos térmicos y la optimizacion del potencial de almacenamiento frigorifico me-

diante la biotecnologia.

. Técnicas emergentes para optimizar la calidad postcosechay la seguridad alimentariade frutasy hortalizas de interés econémico: ozono, radiacion UV-C, altas
presiones hidrostéticas, pulsos eléctricos de ataintensidad, aplicacion de jasmonatos, poliaminas, 6xido nitrico, antimicrobianos naturales, peliculas comestibles.

Pérdidas postcosecha, su aprovechamiento e impacto ambiental.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

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

2. Conocer las diferentes herramientas, tanto convencionales como emergentes, para optimizar la calidad postcosecha de frutas y hortalizas.
3. Reconocer los cambios fisiol6gicos que se producen en frutas y hortalizas, una vez recolectados y sujetos a la refrigeracion y técnicas coadyuvan-

tes.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

de forma presencial.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en el amibto agroalimentario

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en €l dmbito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensidn de |os conceptos, principiosy teorias relacionadas con |as asignaturas elegidas del
programa del master

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 30 100
problemas, casos préacticos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: préacticas. 8 100
Actividades de evaluacién (sistemade 2 50
evaluacion continua).

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

Tutorias. 8

Trabajo del estudiante: estudio o 70

realizacion de trabgjosindividuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Préacticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

30.0

70.0

Evaluacion de préacticas, visitasy 0.0 30.0
seminarios a partir de lsamemoriase

informes correspondientes

Resolucién de casos, cuestionestedricas, 0.0 30.0

gjercicios précticos o problemas
propuestos por el profesorado
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précticas

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

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistenciay participacion en clasesy 0.0 30.0

NIVEL 2: Anélisis deriesgosy microbiologia predictiva

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

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

Cinéticas de inactivacién de microorganismos.

Control de microorganismos patégenos presentes en los alimentos.

Conservacion de alimentos por procesos no térmicos.

Mecanismos de resistencia de microorganismos.

Aplicaciones de la microbiologia predictiva en la industria alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

NooprwbE

Competencias especificas de la asignatura:

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

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

26/ 67

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
@
8
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
]
@
o
IN
©
o)
©
I
<
<
©
s
>
o)
o)
o)
IS,
)
N
<
)
-
o
—
0
>
n
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Identificador : 4310260

OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Fecha: 20/06/2022

CG1 - Conocer € campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion rel acionados con dicho campo

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

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacién

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroaimentarios en los que hay poca informacion especifica

agroalimentacion

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € ambito dela

programa del méster

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 15 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 15 100
Clase en aulade informatica: practicas. 10 100
Actividades de evaluacion (sistemade 4 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacién (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 4 0
Trabajo del estudiante: estudio o 70 0
realizacion de trabgjosindividuales o en

grupo.

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Préacticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebaindividual (oral o escrita) 30.0 50.0
Evaluacion de précticas, visitasy 0.0 50.0
seminarios a partir de Isamemorias e

informes correspondientes

Resolucién de casos, cuestionestedricas, |0.0 50.0
gjercicios précticos o problemas

propuestos por el profesorado

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

autoevaluacion y evaluacion por pares)
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Asistenciay participacion en clasesy
précticas

0.0

30.0

NIVEL 2: Técnicas de procesado minimo hort

ofruticola para preservar la calidad y seguridad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

internacionales.

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

55.1.3 CONTENIDOS

1. INTRODUCCION Y PROCESO PRODUCTIV!
2. OPTIMIZACION DEL PROCESO PRODUCTI

0.
VO. INNOVACIONES TECNOLOGICAS.

3. TECNOLOGIAS EMERGENTES DE PROCESADO MINIMO HORTOFRUTICOLA.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

1.- Conocer el proceso de elaboracién de productos vegetales minimamente procesados mediante técnologias emergentes de procesado, incluyendo

la supervision y control de acuerdo a la normativa y el disefio de las instalaciones desde la perspectiva de la I+D+| en este campo.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

de forma presencial.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y € desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y

métodos de investigacion relacionados con

dicho campo

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

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Comunicarse oramente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

agroalimentacion

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € dmbito dela

programa del master

CEA4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principiosy teorias relacionadas con |as asignaturas elegidas del

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

realizacion de trabagjos individuales o en
grupo.

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 20 100
problemas, casos préacticos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: préacticas. 7 100
Clase en campo o aula abierta: précticas. |6 100
Clase en aulade informética: practicas. 4 100
Actividades de evaluacion (sistemade 3 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 1 50
evaluacion final).

Tutorias. 2

Trabajo del estudiante: estudio o 77

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

30.0

50.0

Evauacion de précticas, visitasy
seminarios a partir delsamemoriase
informes correspondientes

0.0

30.0

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

30.0

50.0

Preparacion de seminarios y debates
cientificos

0.0

50.0

Asistenciay participacion en clasesy
précticas

0.0

30.0

NIVEL 2: Técnicasde control de la contaminacion y recontaminacion en el procesado y envasado de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa
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ECTSNIVEL 2

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

internacionales.

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

55.1.3 CONTENIDOS

1. Establecimiento de la contaminacién microbioldgica durante las etapas del procesado y envasado de alimentos.
2. Tecnologia del procesado, envasado y almacenamiento aséptico de alimentos. Ambientes microbiolégicamente controlados.
3. Establecimiento de la vida util de los alimentos en relacién con las condiciones de procesado, envasado y conservacion. Validacion del producto fi-

nal.

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

dos con estas tecnologias.

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

ensaladas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Conocer técnicas de control de la contaminacion y recontaminacion microbiol6gica en el procesado y envasado de alimentos. Conocer, a nivel basi-
co, equipos para el procesado y envasado ultralimpio y aséptico de alimentos.

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

de forma presencial.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en € que se desarrollan lainvestigacion y € desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y

métodos de investigacion rel acionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos

agroaimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € ambito dela

agroalimentacion

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

programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 24 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: practicas. 10 100
Clase en campo o aula abierta: précticas. 100
Actividades de evaluacion (sistemade 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacién (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 2 0
Trabajo del estudiante: estudio o 76 0

realizacion de trabgjosindividuales o en
grupo.

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Préacticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

30.0

70.0

Evaluacion de précticas, visitasy
seminarios a partir de Isamemorias e
informes correspondientes

0.0

50.0

Resolucién de casos, cuestiones tedricas,
gjercicios précticos o problemas
propuestos por el profesorado

0.0

50.0

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

30.0

70.0

Asistenciay participacion en clasesy
précticas

0.0

30.0

NIVEL 2: Conceptos basicos sobre modelizacion: aplicacién a sistemas biol6gicos y alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3
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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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Metodologia para construir y resolver el comportamiento matematico de equipos de procesado de alimentos.
2. Metodologia de experimentacion a escala de planta piloto.
3. Aplicaciones de la modelizacién en innovacion y en la obtencién del disefio 6ptimo de equipos de procesado de alimentos. Estudio de casos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

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

3. Disefiar equipos de procesado de alimentos.

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

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES
CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion

2]
0
a
o
o
o
kel
o
I
=
B2
£
(=
©
«
[
°
o)
(2]
=
(%2}
o
=
e
©
c
[
kel
@
kel
=
O
©
8
3]
o
2
T
O
>
kel
(&}
L
0
0
el
[¢)
o
c
Q
o
@
S
>
©
0
o)
el
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
o
Qo
Q
[
o
=
=
o
>
]
e}
o
N
©
0
©
N
<
<
©
S
D
o
>
o}
©
I3}
N
<
[}
—
c
-
o)
>
(2]
O

32/67



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 4310260

Fecha: 20/06/2022

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del

programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 20 100
problemas, casos précticos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: précticas. 3 100
Clase en aulade informética: practicas. 15 100
Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 6

Trabgjo del estudiante: estudio o 72

realizacion de trabagjos individuales o en
grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante

AulaVirtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita) 0.0 50.0
Resolucién de casos, cuestiones tedricas, |0.0 50.0
gjercicios préacticos o problemas

propuestos por el profesorado

Exposicion y defensa de trabajos 0.0 70.0

individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

NIVEL 2: Ladefensa vegetal: herramientas bi

otecnoldgicas para la obtencién de plantasresistentes a las enfermedades

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022

¥ GOBERMNO MIMNISTERID:
T DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA

¥ DEPCRTE
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

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

55.1.4 OBSERVACIONES

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

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en e &mibto agroalimentario

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

55.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € éambito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de los conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 38 100

problemas, casos précticos, seminarios,

etc.

Actividades de evaluacién (sistemade 2 50

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 4 50

evaluacion final).

Tutorias. 6 0

34 /67

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
c
(S
©
©
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=}
(@]
©
)
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
]
@
o
IN
©
o)
©
I
<
<
©
s
>
o)
o)
o)
IS,
)
N
<
)
-
o
—
0
>
n
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022

i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Trabajo del estudiante: estudio o 70 0
realizacion de trabgjosindividuales o en

grupo.
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
Leccion magistral con apoyo de TICs

Evaluacion continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebaindividual (oral o escrita) 40.0 60.0

Exposicion y defensa de trabajos 40.0 50.0
individualesy de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistenciay participacién en clasesy 0.0 10.0
précticas

55NIVEL 1: Médulo Tecnologia e I ngenieria de la Produccion Vegetal
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Innovaciones en proteccion de cultivosy patologia poscosecha

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

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

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

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en € que se desarrollan lainvestigacion y € desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion rel acionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 38 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en campo o aula abierta: précticas. |2 100
Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 8

Trabajo del estudiante: estudio o 70

realizacion de trabgjos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral con apoyo de TICs

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Pruebaindividual (oral o escrita) 30.0 60.0
Exposicion y defensa de trabajos 30.0 60.0
individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Asistenciay participacion en clasesy 0.0 10.0

précticas

NIVEL 2: Degradacion y restauracion de agr oecosistemas mediterraneosy su entor no

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

1. Comprender el concepto de agroecosistemas y en qué consisten los servicios ecosistémicos que proporcionan, fundamentalmente aquellos asocia-
dos al sistema suelo-agua-planta.

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

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

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

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

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

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

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

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en el amibto agroalimentario

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en €l dmbito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principiosy teorias relacionadas con |as asignaturas elegidas del
programa del master

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 34 100
problemas, casos préacticos, seminarios,

etc.

Clase en campo o aula abierta: précticas. |6 100
Actividades de evaluacién (sistemade 4 50
evaluacion continua).

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

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

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Préacticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Resolucién de gjercicios y problemas

Evaluacioén continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebaindividual (oral o escrita) 30.0 60.0
Evaluacion de précticas, visitasy 0.0 20.0

seminarios a partir delsamemoriase
informes correspondientes
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Resolucién de casos, cuestiones tedricas,
gjercicios précticos o problemas
propuestos por el profesorado

0.0

15.0

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

20.0

50.0

Asistenciay participacion en clasesy
précticas

0.0

5.0

Asistenciaaseminariosy visitas a
empresas

0.0

5.0

NIVEL 2: Innovaciones en horticultura

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

55.1.3 CONTENIDOS

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

Los estudiantes pueden participar en las actividades formativas de esta asignatura de forma presencial (acudiendo fisicamente al espacio en el que se
desarrollan) o en linea a través de internet, excepto la actividad "Sesiones practicas de laboratorio, campo o planta piloto" que sera obligatoriamente
presencial acudiendo fisicamente al lugar de las practicas
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Fecha: 20/06/2022

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en el amibto agroalimentario

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

agroalimentacion

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en €l dmbito dela

programa del master

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensidn de |os conceptos, principiosy teorias relacionadas con |as asignaturas elegidas del

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

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

26

100

Clase en laboratorio: préacticas.

100

Clase en campo o aula abierta: précticas.

100

Actividades de evaluacion (sistemade
evaluacion continua).

50

Actividades de evaluacion (sistemade
evaluacion final).

50

Tutorias.

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

grupo.

72

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

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

Pruebaindividual (oral o escrita) 25.0 70.0
Evaluacion de préacticas, visitasy 20.0 25.0
seminarios a partir de lsamemoriase

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0
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Otras actividades de evaluacion

0.0

50

NIVEL 2: Agro-fisiologia delos cultivos bajo riego deficitario. Soluciones para afrontar el cambio climético

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

internacionales.

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

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

55.1.3 CONTENIDOS

Necesidades hidricas de los cultivos y programacion del riego.
Relaciones hidricas en |as plantas e indicadores del estado hidrico del sistema continuo suelo-planta-atmésfera

L os déficits hidricos. Mecanismos de adaptacion de las plantasy sensibilidad a déficit hidrico en funcién del estado fenol égico.
Elaboracion y evaluacion agronémicay fisiolégica de estrategias de riego deficitario.

Redes de sensores. Control remoto del riego y del estado hidrico de la plantacion.

Respuesta agronémicayy fisiol gica de especies lefiosas de interés relevante al riego deficitario. Casos précticos.

Resolucion de supuestos précticos del conjunto de los contenidos abordados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

forma presencial.

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

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

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el amibto agroalimentario
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacién

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos

agroalimentarios en los que hay poca informacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en €l ambito dela

agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del

programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 32 100

problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en campo o aula abierta: préacticas. |8 100

Actividades de evaluacion (sistemade 50

evaluacion final).

Tutorias. 5

Trabgjo del estudiante: estudio o 73

realizacion de trabgjos individuales o en
grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Resolucién de gjercicios y problemas

Evaluacién continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autonomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

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

Evaluacion de précticas, visitasy 20.0 25.0

seminarios a partir de Isa memorias e

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0

individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

NIVEL 2: Sensoresy sistemas de adquisicion de datos para la monitorizacién de biosistemas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

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

2. Programar sistemas de adquisicién de datos.

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

4. Describir los fundamentos y aplicaciones de la teledeteccion para la monitorizacién de biosistemas.

55.1.3 CONTENIDOS

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas de la asignatura:
1.- Disefiar, instalar y monitorear sistemas biol6gicos mediante sistemas de sensores para la ayuda a la toma de decisiones.

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en € que se desarrollan lainvestigacion y € desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion rel acionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |0s conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion
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CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del

programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 24 100
problemas, casos précticos, seminarios,

etc.

Clase en laboratorio: précticas. 100
Clase en aulade informética: practicas. 100
Actividades de evaluacion (sistemade 3 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 3 50
evaluacion final).

Tutorias. 5

Trabgjo del estudiante: estudio o 72

realizacion de trabagjos individuales o en
grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacién continua

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

30.0

70.0

Evauacion de préacticas, visitasy
seminarios a partir delsamemoriase
informes correspondientes

20.0

50.0

Resolucidn de casos, cuestiones tedricas,
gjercicios préacticos o problemas
propuestos por €l profesorado

20.0

50.0

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

30.0

70.0

NIVEL 2: Desalinizacion y reutilizacion de agua parariego

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Recursos hidricos no convencionales en la planificacion hidrol6gica. Desalinizacion de aguas y su aplicacion al riego. Reutilizaciéon de aguas regenera-
das y su aplicacion al riego. Herramientas para la optimizacién del manejo de los recursos hidricos no convencionales en el riego agricola.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Conocer el campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en el amibto agroalimentario

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en € dmbito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensién de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas €l egidas del
programa del master

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 24 100

problemas, casos préacticos, seminarios,

etc.
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 4310260

Fecha: 20/06/2022

Clase en campo o aula abierta: practicas. |10 100
Clase en aulade informética: practicas. 100
Actividades de evaluacion (sistemade 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 3 50
evaluacion final).

Tutorias. 7

Trabgjo del estudiante: estudio o 70

realizacion de trabajos individuales o en
grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral con apoyo de TICs

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

Resolucién de gjercicios y problemas

Evaluacion continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

30.0

70.0

Evaluacion de préacticas, visitasy
seminarios a partir delsamemoriase
informes correspondientes

20.0

50.0

Resolucién de casos, cuestiones tedricas,
gjercicios précticos o problemas
propuestos por el profesorado

20.0

50.0

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

30.0

70.0

NIVEL 2: Estrategiasy técnicas de conser vaci

6n delabiodiversidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022

¥ GOBIERND MIMISTERICH
T DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPCRTE
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

55.1.3 CONTENIDOS

1. Importancia de la Biodiversidad.

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

4. Genética de la conservacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

Aspectos referidos a la semipresencialidad:

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en € que se desarrollan lainvestigacion y € desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion rel acionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 26 100

problemas, casos practicos, seminarios,

€etc.

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

Actividades de evaluacion (sistemade 4 50

evaluacion continua).
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 4310260

Fecha: 20/06/2022

Actividades de evaluacion (sistemade 4 50
evaluacion final).

Tutorias. 4

Trabgjo del estudiante: estudio o 72

realizacion de trabgjos individuales o en
grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral con apoyo de TICs

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Evaluacioén continua

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita) 25.0 70.0
Evaluacion de préacticas, visitasy 20.0 25.0
seminarios a partir delsamemoriase

informes correspondientes

Exposicion y defensa de trabajos 35.0 50.0
individuales y de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Otras actividades de evaluacion 5.0 5.0

NIVEL 2: Economia de la competitividad y la

innovacion tecnologica en el sector agroalimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

u
b Q DE ESPARA DE EDUCACION, CULTURA
i ¥ DEPORTE

¥ GOBIERND HIMISTERSC

Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Utilizar el método més adecuado para comunicar ideas, conclusiones o resultados, a una audiencia especializada o0 no, en contextos nacionales e
internacionales.
2.- Localizar, analizar y seleccionar la informacién precisa para desarrollar su actividad profesional/investigadora.

5.5.1.3 CONTENIDOS

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

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

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

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

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de informacién

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ambito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de [os conceptos, principiosy teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 26 100
problemas, casos practicos, seminarios,

etc.

Clase en aulade informética: practicas. 6 100
Actividades de evaluacion (sistemade 8 50
evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 2 50
evaluacion final).

Tutorias. 6

Trabgjo del estudiante: estudio o 72

realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral con apoyo de TICs
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

L Identificador : 4310260

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

Fecha: 20/06/2022

Précticas de campo, laboratorio, aula de informética o planta piloto

Resolucién de gjercicios y problemas

Evaluacién continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje auténomo

Aprendizaje por proyectos

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebaindividual (oral o escrita) 25.0 50.0

Exposicion y defensa de trabajos 50.0 75.0
individualesy de grupo (puede incluir
autoevaluacion y evaluacion por pares)

NIVEL 2: Disefio de experimentos en investigacion agrariay alimentaria
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

55.1.3 CONTENIDOS

.- La curva normal.

.- Pruebas de hipétesis.

.- Andlisis de varianza con un factor.

.- Andlisis de varianza con factores multiples.
.- Métodos no paramétricos.

.- Correlacion y regresion.

.- Andlisis de frecuencias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=518194298999906442656208

Identificador : 4310260 Fecha: 20/06/2022

OEIER MO MIMISTERID
ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

ED

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

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Conocer € campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
meétodos de investigacion rel acionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en el @mibto agroalimentario

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroaimentarios en los que hay poca informacién especifica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadora en €l dmbito dela
agroalimentacion

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprension de |os conceptos, principios y teorias relacionadas con las asignaturas el egidas del
programa del méster

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase en aula convencional: teoria, 40 100

problemas, casos préacticos, seminarios,

etc.

Actividades de evaluacion (sistemade 3 50

evaluacion final).

Tutorias. 5

Trabgjo del estudiante: estudio o 72

realizacion de trabgjos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral con apoyo de TICs

Resolucién de gjercicios y problemas

Evaluacioén continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autbnomo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita)

250

70.0

Resolucién de casos, cuestiones tedricas, |[25.0 70.0
gjercicios préacticos o problemas

propuestos por el profesorado

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

55NIVEL 1: Précticasen Empresa
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5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Préacticasen Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas
ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

Asimismo, el alumno sera capaz de:

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

- Transmitir ideas o resultados de estudios o informes mediante aportaciones escritas con fluidez y correccion linglistica.

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo por parte del alumno de labores de investigacién en empresas y organismos o instituciones publicas en el &mbito del sector agroalimentario.
Las practicas se desarrollaran en el seno de grupos de investigaciéon de empresas, organismos o instituciones propuestas por la Comisién Académica
del Master o por el alumno, siempre y cuando ésta se ajuste, a juicio de dicha Comisién Académica, a los requerimientos de la formacién en practicas
del alumno. Las préacticas se realizaran bajo la supervisioén de un tutor académico, encargado de ayudar al alumno a profundizar en el desarrollo de las
competencias del titulo de Master, y de un tutor en la empresa que se encargara de guiar la formacion en el puesto de trabajo y la adquisicién de com-
petencias laborales propias del trabajo en empresas y organismos publicos. El tutor académico sera un profesor del master. El tutor en la empresa u
organismo sera un miembro estable de la plantilla de la misma.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG4 - Ser capaz derealizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas en e &mibto agroalimentario

CGS5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académicay cientificay con la sociedad en general acerca de su ambito de
conaocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad cientificainternacional
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CT5 - Aplicar ala précticalos conocimientos adquiridos

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Sintetizar |os conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos

agroalimentarios en los que hay pocainformacion especifica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Actividades de evaluacion (sistemade 5 0

evaluacion continua).

Actividades de evaluacion (sistemade 5 0

evaluacion final).

Trabajo del estudiante: estudio o 230 100

realizacion de trabgjosindividuales o en
grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de préacticas, visitasy
seminarios a partir delsamemoriase
informes correspondientes

70.0

100.0

Exposicion y defensa de trabajos 0.0 30.0
individualesy de grupo (puede incluir

autoevaluacion y evaluacion por pares)

Otras actividades de evaluacion 0.0 5.0

55NIVEL 1: Trabajo Fin de Master

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Los estudiantes deberan ser capaces de:

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

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

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

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

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

- Desarrollar una actividad investigadora en el &mbito agroalimentario.

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

- Seleccionar y emplear los recursos mas adecuados para un trabajo complejo, referenciando adecuadamente las fuentes de procedencia.

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

- Disefiar y emprender proyectos innovadores.

Al finalizar el TFM el alumnado debe tener:

- Capacidad para poder elaborar y defender cualquier actividad investigadora en el &mbito agroalimentario.

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

- Presentar correctamente la informacién de forma oral y escrita.

- Manejo de herramientas informaticas técnicas y de gestion.

55.1.3 CONTENIDOS

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

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Ser capaz de concebir y poner en practica un proceso de iniciacion alainvestigacion en € ambito agroalimentario

CG3 - Entender que se debe realizar unainvestigacion original para contribuir alaampliacion de las fronteras del conocimiento en
el amibto agroalimentario

CG1 - Conocer € campo de estudio en €l que se desarrollan lainvestigacion y €l desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigacion rel acionados con dicho campo

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

CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académicay cientificay con la sociedad en genera acerca de su ambito de
conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad cientificainternacional

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicosy profesionales, el avance cientifico y tecnoldgico en el dmbito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oramentey por escrito de manera eficaz

CT3 - Aprender de forma auténoma

CT4 - Utilizar con solvencialos recursos de informacion

CT5 - Aplicar ala précticalos conocimientos adquiridos

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

CT7 - Disefiar y emprender proyectos innovadores

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de |a agroalimentacion

CES3 - Demostrar un cierto grado de formacion cientificay técnica para poder iniciar una actividad investigadoraen el dmbito dela
agroalimentacion

CES5 - Criticar y defender las sol uciones propuestas a problemas planteados en el ambito agroalimentario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Actividades de evaluacion (sistemade 1 100

evaluacion final).

Tutorias. 19 0

Trabgjo del estudiante: estudio o 580 100

realizacion de trabajos individuales o en

grupo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Aprendizaje por proyectos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebaindividual (oral o escrita) 100.0 100.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad Politécnica de Cartagena Catedrético de 25 100 35
Universidad

Universidad Politécnica de Cartagena Profesor Titular |45.8 100 57,7
de Universidad

Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal 18.8 100 3,6
funcionario

Universidad Politécnica de Cartagena Otro personal 21 100 2
docente con
contrato laboral

Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal 4.2 100 8
docente con
contrato laboral

Universidad Politécnica de Cartagena Profesor 4.2 100 2,7
Contratado
Doctor

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
90 6 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

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

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

- Organizacion y desarrollo.

- Informacién y transparencia.

- Sistema de Garantia Interno de la Calidad.

- Personal académico.

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

- Indicadores de satisfaccién y rendimiento.

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

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

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

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

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

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

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

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | https://www.upct.es/estudios/master/2032/calidad.php
10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2007

Ver Apartado 10: Anexo 1.
10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

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

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO | ESTUDIO - CENTRO
11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
44762998F Radl Zornoza Belmonte
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XI1I 48 30203 Murcia Cartagena

EMAIL MOVIL FAX CARGO
coord.mutaida@upct.es 657329366 968325793 Coordinador

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculacion:

Perfil de ingreso

El perfil de ingreso adecuado para aquellos alumnos que vayan a comenzar los estudios de esta
titulacién deberia incluir los siguientes conocimientos y aptitudes:

e Un titulo universitario oficial que habilite para el ejercicio de la profesién de: Ingeniero
Agrénomo; Ingeniero Técnico Agricola; Ingeniero de Montes; Ingeniero Técnico Forestal.

e Un titulo universitario oficial de Grado / Master/ Diplomado / Licenciado (y sus
correspondientes  titulaciones afines en paises extranjeros, particularmente
latinoamericanos) en: Agronomia; Ciencias Agrarias; Ciencia y Tecnologia de Alimentos;
Nutricion; Biologia; Ciencias Ambientales; Veterinaria; Farmacia; Bioquimica; Quimica;
Microbiologia; Biotecnologia; o sus correspondientes titulos de Grado y Master.

Idiomas.

El titulo puede cursarse completamente en lengua castellana o inglesa. Los estudiantes que no
sean nativos en castellano o inglés tendran que acreditar un nivel de conocimiento en lengua
castellana o inglesa de B2.
La acreditacidn del nivel de idiomas podra realizarse mediante:
e Certificado o diploma expedido por una organizacion acreditada: Escuela Oficial de
Idiomas, certificados de Cambridge, TOELF, etc.

e Superacion de pruebas de nivel realizadas por la UPCT.

Canales de difusion

La informacién relativa a los estudios del Titulo de Master en Técnicas Avanzadas en
Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario se distribuye, a los potenciales estudiantes,
mediante la utilizacién, por un lado, de los recursos propios de la Universidad complementados
por los instrumentos previstos por la propia Escuela. Respecto a los sistemas de distribucidn de
informacién empleados por la UPCT destacan los siguientes:

a. Laorganizacion de visitas a la Escuela por parte de los distintos Centros educativos ubicados
en la Regién de Murcia. En estas visitas se pretende explicar el contenido de los estudios de
Grado y Master de la ETSIA, entregando informacidn a los alumnos sobre la Escuela y
actividades extra-académicas que se realizan. Al mismo tiempo se accede a las instalaciones
en las que se muestran los distintos laboratorios, aulas y plantas piloto. Simultdneamente al
desplazamiento de los alumnos, miembros del Servicio de Estudiantes y Extensién
Universitaria (SEEU) realizan visitas a los institutos para exponer las caracteristicas de los
distintos Centros de la UPCT y sus estudios.

b. La pagina Web de la Universidad dispone de dos secciones en la pagina de inicio dedicadas,
por un lado, a quienes ya son alumnos y, por otro, a los futuros. En la primera se recoge la
informacién académica, sobre recursos informaticos, sociales y asistenciales, sobre becas y
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ayudas y servicios complementarios. En la seccién relativa a los futuros alumnos se incluye
basicamente la informacién relativa a los requisitos de admision y la oferta educativa.

c. Adicionalmente el SEEU centraliza las demandas de informacién que se solicitan a la
Universidad via Internet por cualquier persona.

En cuanto a los sistemas de distribucidn de la informacién especificos de la Escuela, y
complementando a los anteriores, destacan los siguientes:

e Pagina web de la Escuela (http://www.etsia.upct.es/). En ella se ha dedicado un lugar
especifico para los futuros alumnos, asi como informacién util para los alumnos de
nuevo ingreso, con enlace a los servicios de la UPCT y demas informacién interesante
para su adaptacion al centro y a la ciudad. Ademas de que ofrece cumplida informacion
sobre los planes de estudios de las titulaciones que se imparten en la Escuela, asi como
horarios, fechas de exdmenes, etc. Igualmente se expone el ideario y normativa interna
del Centro, la composicidon del equipo directivo e informacion mads general sobre
ubicacion de la Escuela, instalaciones y enlaces con los distintos Departamentos e
Instituciones de interés, informacion referida a becas y movilidad nacional e
internacional, asi como una presentacidon de la escuela en inglés y la oferta de
asignaturas impartidas en inglés, entre otros temas.

e Laorganizacidn de visitas de personal de la Direccion de la Escuela a diferentes Centros
educativos de la Region de Murcia y reuniones con orientadores de Institutos y
profesorado de las ramas cientificas y tecnoldgicas.

e Realizacion de distintas actividades dirigidas a los alumnos de bachillerato. De esta
forma, se proponen, a los centros educativos de la regién, a través de la Direccion
General de Promocién Educativa de la Consejeria de Educacién y Universidades de la
Comunidad Auténoma de la Region de Murcia, la realizacion de las Rutas
Biotecnoldgicas, las Olimpiadas Agroalimentaria y Agroambiental y los Itinerarios
Didacticos Agroalimentarios.

e Al tratarse de un titulo que puede cursarse en modalidad presencial y semipresencial,
en los diferentes canales de comunicacion que se han descrito se hara referencia a esta
posibilidad. Asimismo, en el apartado de la pagina web dedicado al plan de estudios
quedaran identificadas aquellas asignaturas que incluyen actividades formativas en las
gue solo puede participarse de forma presencial. Esta caracteristica también quedard
recogida en las guias docentes de estas asignaturas.
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5.1. Descripcidon general del Plan de Estudios

El perfil de egreso del Master Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigacién y Desarrollo
Agrario y Alimentario esta descrito en el apartado 3 de esta memoria. En el marco de las
competencias basicas de nivel de Master se concretan un conjunto de competencias generales
y especificas, ambas propias de este titulo concreto y un conjunto de competencias
transversales que son propias de la UPCT. Ademas, los estudiantes terminaran de definir su perfil
de egreso con las competencias que adquieran al cursar las asignaturas optativas.

Para desarrollar las competencias que definen el perfil de egreso a partir del perfil de ingreso
definido, el titulo va a emplear las actividades formativas, metodologias docentes y actividades
de evaluacidn que se describen en los apartados 5.2., 5.3., y 5.4., que estan alineadas con las
definidas por el resto de los titulos de la Escuela.

Modalidad semipresencial.

Para facilitar que el Master pueda ser cursado tanto por estudiantes que todavia no se han
incorporado al mercado de trabajo como por profesionales en activo va a ofertarse en las
modalidades presencial y semipresencial.

Los estudiantes podran siempre cursar el titulo en modalidad presencial y, para determinadas
actividades formativas, podrdn elegir, en cualquier momento, si lo cursan de manera
semipresencial. A continuacion, se explica esta caracteristica con mas detalle.

En las actividades formativas que requieren la interaccién entre estudiantes y profesorado (de
la AF1 a la AF8), el plan de estudios combina:

e Actividades en las que el estudiante puede elegir, en cualquier momento, si asiste
fisicamente al lugar en el que se desarrollan o se conecta por internet para seguirlas en
directo, con la posibilidad de interactuar con el profesorado y el resto de los estudiantes:

AF1 Clase en aula convencional: teoria, problemas, casos practicos, seminarios, etc.
AF4 Clase en aula de informatica: practicas.

AF7 Tutorias.

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

e Actividades en las que el estudiante debe asistir fisicamente al lugar en el que se
desarrollan:

AF2 Clase en laboratorio: practicas.
AF3 Clase en campo o aula abierta: practicas.

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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e Actividades en las que, el profesor decide e informa, a principio de cada curso, si van a
desarrollarse fisicamente en el aula o pueden desarrollarse a través de internet:

AF5 Actividades de evaluacidn (sistema de evaluacion continua).
AF6 Actividades de evaluacidn (sistema de evaluacidn final).

Se considera que no es adecuado diferenciar el nimero de plazas de nuevo ingreso por
modalidad porque los estudiantes no tienen que elegir una de ellas al solicitar la admisién. Cada
estudiante admitido podra elegir, en cualquier momento, si asiste presencialmente al espacio
fisico donde se realizara la actividad formativa que puede cursarse en ambas modalidades.

Sistemas de formacidn investigadora en el trabajo fin de master

La metodologia de formaciéon de investigadores noveles incluye un trato directo entre los
directores del trabajo y el investigador en formacion.

La direccidn del proyecto contiene ademas del disefio experimental y la guia en la ensefianza de
procedimientos, la mejora sustancial de habilidades adicionales. Dada la carga crediticia del
proyecto de 20 ECTS, éste juega un papel fundamental en la formacién de futuros
investigadores.

La obtencion de competencias a nivel de comunicacion de resultados, elaboracién de informes,

analisis de datos, etc., son aspectos que en un trabajo de iniciacidn a la investigacidén requieren

de esfuerzo por parte del alumno. Las personas directoras de los trabajos llevan a cabo una tarea

de tutoria y formacién de competencias trasversales.

Entre los aspectos a destacar se incluyen:

e Hincapié en el uso de literatura cientifica en inglés

e Desarrollo de procedimientos experimentales contrastados

e Desarrollo de pensamiento estratégico y critico relacionado con el campo de investigacidon

e Ayudar a desarrollar el pensamiento creativo en la investigacion

e Inculcado de los estandares éticos propios de la comunidad cientifica y especificos del
campo de conocimiento

e Aprendizaje en la autocorreccién en los experimentos, linea de investigacion

e Habilidades comunicativas

Estos aspectos fundamentales son la base de una carrera investigadora en diferentes campos
Sistemas de evaluacion.

Para cumplir con la normativa de evaluacion de la UPCT
(https://lex.upct.es/download/9579d18b-78c0-4856-9066-255235c0aba0), en el apartado 5 de

la Memoria, en las fichas de cada asignatura correspondientes a los Elementos de Nivel 2 en el
apartado 5.5.1.8. Sistemas de evaluacidn, se indica el sistema de evaluacién continua, teniendo

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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en cuenta que, en este sistema, el maximo de la horquilla para la actividad “EV1. Prueba
individual (oral o escrita)” debe ser del 80%.

Adicionalmente, todas las asignaturas en sus Guias Docentes recogerdn un Sistema de
Evaluacion final alternativo que permita obtener el 100% de la puntuacién.

Actividades vinculadas con la evaluacion en la modalidad semipresencial

UPCTevalua (https://evalua.upct.es/) es la plataforma que permite realizar supervision en la
evaluacidn online. En la pagina web de UPCTevalla se encuentran manuales para el docente y
el estudiante en inglés y en castellano. Mediante esta herramienta el estudiante emite una seial
desde su dispositivo movil que el docente puede visualizar en un panel de control. Ademas, la
herramienta integra un chat que le permite comunicarse de manera privada con cada
estudiante, mandar un mensaje a todos los estudiantes o comunicarse con el grupo de docentes
que esta realizando la supervisién.

En UPCTevalua la identificacion del estudiante se realiza al inicio de la prueba solicitdndole que
muestre su DNI en el mismo plano en el que aparece él. La identificacion puede ser realizada
individualmente, por grupos o todos los estudiantes al mismo tiempo.

Se permite grabar el proceso de identificacion, la visualizacion momentanea de alguno de los
estudiantes ante sospecha de comportamiento fraudulento, aunque no podrd ser grabada la
totalidad de la prueba.

Con el objetivo de prevenir comportamientos fraudulentos por parte del estudiante se le solicita
un plano abierto o plano lateral (pagina 9 del manual del estudiante) que permite supervisar el
espacio fisico del estudiante.

Esta plataforma sera que la que se aplique en las actividades “Realizacién de actividades de
evaluacion formativas y sumativas” y “Realizacién de examenes oficiales”.

A) DESCRIPCION GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS.

El titulo tiene asociado un plan de estudios de 60 créditos ECTS que se distribuyen del siguiente
modo segun el caracter de los créditos:

e Trabajo Fin de Master: 20.
e Practicas Externas: 8.
e Optativos: 32 créditos. Que pueden obtenerse cursando asignaturas que se agrupan del
siguiente modo:
O Moddulo de Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria.
0 Mbdédulo de Tecnologia e Ingenieria de la Produccién Vegetal.

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

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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Todas las asignaturas optativas tienen 4 ECTS. Asi pues, los estudiantes tienen que elegir 8
asignaturas, para completar los 32 ECTS. El programa consta de un total de 20 asignaturas. Estas
20 asignaturas se agrupan en maédulos, segun su afinidad del siguiente modo:

Modulo de Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria.

e Técnicas de biologia celular y molecular.

e Herramientas de gendmica en investigacién.

e Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y producciéon de compuestos
con interés industrial.

e La defensa vegetal: herramientas biotecnoldgicas para la obtencién de plantas
resistentes a las enfermedades.

e Biotecnologia y genética en la mejora animal.

e Investigacién en biotecnologia vegetal y alimentaria.

e Tecnologias emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y seguridad
hortofruticola en la post-recoleccién.

e Analisis de riesgos y microbiologia predictiva.

e Técnicas de procesado minimo hortofruticola para preservar la calidad y seguridad

e Técnicas de control de la contaminacién y recontaminacién en el procesado y envasado
de alimentos.

e Conceptos basicos sobre modelizacidn: aplicacion a sistemas bioldgicos y alimentarios.

Modulo de Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal.

e Innovaciones en proteccion de cultivos y patologia poscosecha.

e Degradacién y restauracién de agroecosistemas mediterraneos y su entorno.

e Innovaciones en horticultura.

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

e Sensores y sistemas de adquisicion de datos para la monitorizacién de biosistemas.

e Desalinizacién y reutilizacién de agua para riego.

e Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad.

e Economia de la competitividad y la innovacidn tecnoldgica en el sector agroalimentario.

e Disefo de experimentos en investigacion agraria y alimentaria

Especialidades del Master.

Si el estudiante cursa al menos 28 créditos optativos del Mddulo de Tecnologia de Alimentos y
Biotecnologia Agroalimentaria, titulara con esa especialidad: Master Universitario en Técnicas
Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario, especialidad en Tecnologia de
Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria. Si el estudiante cursa al menos 28 créditos optativos
del modulo de Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal, titulara con esa especialidad:
Master Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigacién y Desarrollo Agrario y Alimentario,
especialidad en Tecnologia e Ingenieria de la Produccién Vegetal.

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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Si el estudiante cursa los 32 créditos optativos combinando asignaturas de ambos madulos,
titulard sin especialidad: Master Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigacion vy
Desarrollo Agrario y Alimentario. En el caso de los estudiantes que quieran cursar el titulo
completamente en inglés, deberan optar por esta via. El plan de estudios definido para
desarrollar las competencias tiene la siguiente estructura general:

Unidades académicas elegidas para estructurar el plan de estudios.

Moddulos Asignaturas

Médulo Tecnologia de
Alimentos y Biotecnologia
Agroalimentaria

Técnicas de biologia celular y molecular.

Herramientas de gendmica en investigacion.

Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacién vy
produccion de compuestos con interés industrial.

La defensa vegetal: herramientas biotecnoldgicas para la obtencién
de plantas resistentes a las enfermedades.

Biotecnologia y genética en la mejora animal.

Investigacidn en biotecnologia vegetal y alimentaria.

Tecnologias emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y
seguridad hortofruticola en la post-recoleccién.

Analisis de riesgos y microbiologia predictiva.

Técnicas de procesado minimo hortofruticola para preservar la
calidad y seguridad

Técnicas de control de la contaminacién y recontaminacion en el
procesado y envasado de alimentos.

Conceptos bdsicos sobre modelizacién: aplicacion a sistemas
biolégicos y alimentarios.

Modulo Tecnologia e Ingenieria
de la Produccion Vegetal

Innovaciones en proteccion de cultivos y patologia poscosecha.

Degradacion y restauracién de agroecosistemas mediterraneos y su
entorno.

Innovaciones en horticultura.

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

Sensores y sistemas de adquisicién de datos para la monitorizacién
de biosistemas.

Desalinizacién y reutilizacion de agua para riego.

Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad.

Economia de la competitividad y la innovacion tecnoldgica en el
sector agroalimentario.

Disefio de experimentos en investigacion agraria y alimentaria.

Practicas externas

Practicas en empresa

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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Trabajo fin de master

Trabajo fin de master
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Asignaturas que integran el plan de estudios, caracter, humero de créditos vy distribucidn
temporal.

Numero de | Distribucion

Asignaturas Caracter 1
créditos temporal
Técnicas de biologia celular y molecular. Optativa 4 1C
Herramientas de gendmica en investigacion. Optativa 4 1C
Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion .
. . . p pag y Optativa 4 1C ”
produccion de compuestos con interés industrial. )
s . Qo
La defensa vegetal: herramientas biotecnoldgicas para la . <)
. . Optativa 4 1C 2
obtencién de plantas resistentes a las enfermedades. IS
[&]
Biotecnologia y genética en la mejora animal. Optativa 4 1C Z
=
S
Investigacidn en biotecnologia vegetal y alimentaria. Optativa 4 1C ®
(]
©
Tecnologias emergentes y sostenibles para optimizar la 2
no7og nerg v P ptimiz Optativa 4 1C L
calidad y seguridad hortofruticola en la post-recoleccién. @
Analisis de riesgos y microbiologia predictiva. Optativa 4 1C E
©
Técnicas de procesado minimo hortofruticola para preservar . 3
. P . parap Optativa 4 1C §
la calidad y seguridad 5
Técnicas de control de la contaminacién y recontaminacion . o
. Optativa 4 1C 2
en el procesado y envasado de alimentos. =
Conceptos basicos sobre modelizacidn: aplicacién a sistemas ©
oncep . , P Optativa 4 1C >
bioldgicos y alimentarios. o
Innovaciones en proteccion de cultivos atologia . 2
P yp & Optativa 4 1C &
poscosecha. S
Degradacion restauracion de  agroecosistemas c
gradaci y g Optativa 4 1c S
mediterrdneos y su entorno. 8
>
Innovaciones en horticultura. Optativa 4 1C B
(]
i)
Agro-fisiologia de los cultivos bajo riego deficitario. . ]
gro- g > balo Tee Optativa 4 1C 2
Soluciones para afrontar el cambio climatico. 8
Sensores sistemas de adquisicion de datos para la . b=
o y., - g P Optativa 4 1C =
monitorizacidn de biosistemas. o
2
Desalinizacidén y reutilizacidon de agua para riego. Optativa 4 1C 8
&
Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad. Optativa 4 1C '
[o0]
<
Disefio de experimentos en investigacion agraria g
) e e 8 8 Y| optativa 4 1C I
alimentaria. S
[oe]
Economia de la competitividad y la innovacién tecnolégica . =
. P . y g Optativa 4 1C »
en el sector agroalimentario. N
. Précticas >
Practicas en empresa 8 2C 9
externas ©
I . Trabajo Fin N
Trabajo fin de master J, 20 2C g
de Master 5
<
(0]
O
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Distribucion de las competencias del titulo entre las asignaturas del plan de estudios.
BASICAS TRANSVERSALES
Asignaturas CB6 | CB7 | CB8 | CB9 [CB10 | CT1 | CT2 | CT3 | CT4 | CT5 | CT6 | CT7
Técnicas de biologia celular y molecular X X X
Herramientas de gendmica en investigacion X X X
Disefio de experimentos en investigacion X X X
agraria y alimentaria
Economia de la competitividad y la innovacién X X X
tecnoldgica en el sector agroalimentario ®
[}
Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: .8'
micropropagacion y produccién de X X X g’
compuestos con interés industrial 9
La defensa vegetal: herramientas g
. ;. .1 2]
biotecnoldgicas para la obtencidn de plantas X X X =
resistentes a las enfermedades £
©
Biotecnologia y genética en la mejora animal X X X _g
Investigacidn en biotecnologia vegetal y X X X i
alimentaria ﬁ
Innovaciones en proteccion de cultivos y X X X i
patologias poscosecha =
©
Degradacidn y restauracion de X X X §
agroecosistemas mediterraneos y su entorno O
]
Innovaciones en horticultura X X X 2
Agro-fisiologia de los cultivos bajo riego S
deficitario. Soluciones para afrontar el cambio X X X ;*
climatico S
o
Sensores y sistemas de adquisicidn de datos X X X S
. . . .. [e]
para la monitorizacién de biosistemas o
c
VY AT o
I?esalmlzauon y reutilizacién de agua para X X X S
riego S
Estrategias y técnicas de conservacion de la 3
. . X X X )
biodiversidad 3
Tecnologias emergentes y sostenibles para §
optimizar la calidad y seguridad hortofruticola X X X 3
en la post-recoleccién z
TR . . . , - c
Andlisis de riesgos y microbiologia predictiva X X X o
[0}
Técnicas de procesado minimo hortofruticola X X X g
para preservar la calidad y seguridad 2
Técnicas de control de la contaminacién y 2
recontaminacion en el procesado y envasado X X X -
de alimentos §
Conceptos bésicos sobre modelizacion: X X X S
aplicacion a sistemas bioldgicos y alimentarios 3
Practicas en empresa §
N~
Trabajo fin de master X
&S
(2]
<
[9N]
<
o
>
%)
o
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Distribucion de las competencias del titulo entre las asignaturas del plan de estudios.

GENERALES ESPECIFICAS

Asignaturas CG1l | CG2 | CG3 | CG4 | CG5 | CG6 | CE1 | CE2 | CE3 | CE4 | CE5
Técnicas de biologia celular y molecular X X X X X
Herramientas de gendmica en investigacion X X X X X
D|.seno de. experimentos en investigacion agraria y X X X X X
alimentaria
Economia de la competitividad y la innovacién X X X X X
tecnoldgica en el sector agroalimentario
Técnicas avanzadas de cultivo in vitro:
micropropagacion y produccién de compuestos con X X X X X
interés industrial
La defensa vegetal: herramientas biotecnoldgicas
para la obtencion de plantas resistentes a las X X X X X
enfermedades
Biotecnologia y genética en la mejora animal X X X X X
Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria X X X X X
Innovaciones en proteccion de cultivos y patologias X X X X X
poscosecha
Degradacidn y restauracion de agroecosistemas
. . X X X X X
mediterraneos y su entorno
Innovaciones en horticultura X X X X X
Agro-fisiologia de los cultivos bajo riego deficitario.
. s X X X X X
Soluciones para afrontar el cambio climatico
Sensores y sistemas de adquisicién de datos para la
e . X X X X X
monitorizacidn de biosistemas
Desalinizacion y reutilizacion de agua para riego X X X X X
E_stre?tegw_ls y técnicas de conservacion de la X X X X X
biodiversidad
Tecnologias emergentes y sostenibles para
optimizar la calidad y seguridad hortofruticola en la X X X X X
post-recoleccion
Analisis de riesgos y microbiologia predictiva X X X X X
Técnicas de procesado minimo hortofruticola para
. . X X X X X
preservar la calidad y seguridad
Técnicas de control de la contaminacidn y
recontaminacién en el procesado y envasado de X X X X X
alimentos
Conceptos basicos sobre modelizacion: aplicacion a
. sy . . X X X X X
sistemas bioldgicos y alimentarios
Practicas en empresa
Trabajo fin de master
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B. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

Movilidad internacional en el marco del programa europeo LLLP-ERASMUS

La Universidad Politécnica de Cartagena tiene firmados acuerdos y convenios de colaboracion
con 54 Universidades y Centros de Ensefianza Superior europeos en el ambito de la ingenieria
agronomica (Tabla 5.2). Dichos acuerdos permiten al alumno cursar estudios o recibir formacion
en estas universidades, recibiendo el pleno reconocimiento académico de los estudios cursados
satisfactoriamente. Esta facilidad es reciproca para los alumnos de las universidades extranjeras.

Tabla 5.2. Universidades europeas con las que la ETSIA mantiene acuerdos Erasmus en el ambito

de Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario

e

Cartagena

PAIS UNIVERSIDAD

Alemania University of Bonn

Alemania Universitat Gottingen

Alemania Hochschule Rhein-Waal

Alemania University of Applied Sciences Rottenburg
Austria Boku (Univ. of Natural Resources and Applied Sc at Vienna)
Bélgica Katholieke Universiteit Leuven

Bélgica Katholieke Hogeschool Limburg

Bélgica Haute Ecole Charlemagne

Bélgica Universite De Liege

Eslovaquia Slovak University of Agriculture in Nitra
Francia Universite Paul Verlaine - Metz

Francia ENGEES (Estrasburgo)

Francia Universite De Bretagne Occidentale
Francia lut Nancy 1 - Université De Lorraine
Francia Institut Polytechnique Lasalle - Beauvais-
Francia University of Reunion Island (lut Saint Pierre)
Grecia University of Thessaly - G Volos

Grecia Agricultural University of Athens

Grecia Democritus University of Thrace

Grecia Aristotle University of Thessaloniki
Hungria Szechenyilstvan University

Italia UniversitaDegliStudi di Foggia

Italia UniversitaDegliStudi di Bari

Italia Napoli - SecondaUniversitaDegliStudi Di Napoli
Italia UniversitaDegliStudi Di Torino

Italia UniversitaDegliStudiDellaTuscia

Italia UniversitaDegliStudi Di Reggio Calabria
Italia UniversitaDegliStudi Di Palermo

Italia Universita Di Catania

Italia Universita Di Bologna

Italia UniversitaDegliStudi Di Padova

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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PAIS UNIVERSIDAD
Malta University Of Malta
Paises bajos Universiteit Van Amsterdam
Polonia AkademiaPodlaska
Polonia NicolausCopernicus 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
Portugal Universidade Tecnica De Lisboa (Ist)
Portugal Universidade De Tras-Os-Montes E Alto Douro
Portugal Universidade Catolica Portuguesa Porto
Republica Checa University Of VeterinaryPharmaceutical Sciences Brno
Turquia Harran University
Turquia Akdeniz University
Turquia Canakkale OnsekizMartUniversitesi
Turquia GaziosmanpasaUniversitesi
Turquia Cukurova University
Turquia Ege University
Turquia OsmaniyeKorkut Ata University
Turquia PamukkaleUniversitesi

Para tener acceso al programa ERASMUS el estudiante debera estar matriculado en la ETSIA, en
el programa de Master Universitario TAIDA, ser ciudadano de uno de los Estados miembros de
la UE, Turquia, Noruega, Islandia, Liechtenstein u otros paises, a condicién de que posea el
estatuto de residente permanente, apatrida o refugiado en Espaia, y tener conocimiento de la
lengua de trabajo de la universidad de destino.

Los detalles sobre el posterior reconocimiento de la formacidn recibida en el centro universitario
extranjero se concretan en un “learning agreement” para cada alumno, el cual sefala las
materias y nimero de créditos objeto de dicho reconocimiento. Las estancias de Erasmus de
Master se prolongan por uno o dos cuatrimestres.

Adecuacion y necesidad de la movilidad a los objetivos del titulo

La movilidad internacional se justifica en base a contribuir a la consecucién de la competencia
CG5 (“Capacidad de comunicacion con la comunidad académica y cientifica y con la sociedad
en general acerca de sus ambitos de conocimiento en los modos e idiomas de uso habitual en
su comunidad cientifica internacional”). La oferta de plazas convenidas con otras universidades
europeas supera la demanda que actualmente existe por parte de los alumnos.

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
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La movilidad de los estudiantes se financiara por las ayudas que vayan habilitdndose a tal efecto.
Por lo que estara sujeta a la convocatoria de las mismas y a la peticidn de los interesados. En la
actualidad las becas mas comunmente solicitadas son, dependiendo de los destinos:

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

2. Programas con América Latina: Alban; Programas de la Agencia Espafiola de Cooperacién
Internacional (AECI).

3. Otras becas y programas: Recruiting Erasmus; Vulcanus en Japén; Fundacién Carolina;
Fundacion Rafael del Pino; Fundacidon La Caixa; Becas Santander; Becas Ciencia sin
fronteras.

4. Programas de Cooperacion Universitaria: Tempus; Alfa.

C. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios.

Las actividades definidas en el sistema de aseguramiento de la calidad para disefar la memoria
del titulo permiten a los Centros asegurar que la carga de trabajo del estudiante es asumible ya
que, cuando concretan para cada asignatura las competencias, resultados del aprendizaje,
actividades formativas y sistemas de evaluacion, se tiene en cuenta el nimero de ECTS asignado.

Asimismo, la Escuela, para ordenar la manera en que imparte los titulos que componen su oferta
formativa, aplica la normativa académica de la Universidad y, cuando procede, sus propios
procesos documentados.

La normativa y los mecanismos de la universidad se aplican cada curso académico para tomar
decisiones relacionadas con: la oferta de asignaturas optativas, el nimero de grupos por
asignatura, la asignacion de la docencia al profesorado, la definicién de las guias docentes, los
horarios de clases, los calendarios de exdmenes o la asignacién de aulas y espacios para la
docencia. Igualmente, la Escuela cuenta con los mecanismos desarrollados por la Universidad
para asegurar que las guias 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 evaluacidon a lo largo de cada
cuatrimestre, la Escuela cuenta con los mecanismos descritos en su sistema de aseguramiento
de la calidad. En el procedimiento de coordinacién se concreta cdmo se lleva a cabo la toma de
decisiones y los grupos de interés que participan. Asimismo, durante el proceso de seguimiento
interno de los titulos, la Escuela recoge informacion que les permite analizar en qué medida la
actividad docente que se lleva a cabo se ajusta a las guias 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 coordinacion de titulos oficiales de la Universidad Politécnica
de Cartagena, que identifica los diferentes érganos unipersonales responsables de la
coordinacion y sus funciones. La normativa esta disponible en:
https://lex.upct.es/download/ee46db0b-b602-48eb-bc53-11a12fe05457. Este reglamento
recoge los siguientes érganos unipersonales y sus funciones:

Articulo 1. Objeto.
Articulo 2. Funciones del Coordinador de Titulo.

Articulo 3. Requisitos para asumir las funciones de coordinacién de los titulos.
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Articulo 4. Asuncién de funciones de coordinacién de titulos por los miembros
del Equipo de Direccion del Centro.
Articulo 5. Nombramientos de Coordinador de Titulo
Articulo 6. Cese del Coordinador de Titulo
Articulo 7. Reconocimiento de la labor del Coordinador de Titulo
Articulo 8. Coordinador de Curso.
Articulo 9. Coordinador de Asignatura.
[}
Q
Articulo 10. Integracién con el SGIC. 8
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6. Personal académico.
6.1. Personal académico disponible

Con el objeto de perseguir la excelencia docente e investigadora, para poder ser docente en este
Master es necesario ser doctor y tener un sexenio de investigacion en vigor o haber dirigido una
Tesis doctoral de la que se hubiera derivado un indicio de calidad segun reglamento de estudios
de doctorado de la UPCT. No obstante, se permite también la docencia a profesores cuya
categoria profesional no permita la solicitud de sexenios (profesor ayudante doctor,
investigador Raman y Cajal, etc), pero que cumplan con los requisitos exigidos por la CNEAI en
su drea de investigacion.

Actualmente el nimero de profesores/as adscritos al Master TAIDA es de 48. Este personal
académico, responsable de la docencia se reparte en los siguientes centros y departamentos
(Tabla 6.1).

Tabla 6.1. Niumero de profesores adscritos por centro, departamento y areas de conocimiento con
docencia en las actuales titulaciones que se imparten en la ETSIA.

Centro Departamento Areas de conocimiento Namero de profesores

UPCT 11 26 37
Ciencia y Tecnologia Agraria 4 6 10
Edafologia y Quimica Agricola 0 3
Fisiologia Vegetal 2 1
Genética 1 1
Produccion Animal 1 0
Botanica 0 1
Produccion -
Vegetal Produccion Vegetal 2 8 10
Ing'emerla de Alimentos y del Equipamiento 4 10 14
Agricola
Ingenieria Agroforestal
Tecnologia de los Alimentos 3
Economia de la Economia, Sociologia y 0 1 1
Empresa Politica Agraria
Ingenieria De
Sistemas Y Sistemas y automatica 0 1 1
Automatica
Instituto de Biotecnologia vegetal 1 0 1
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CEBAS-
3 6 9
CSIC
Riego 3 4
Enzimologia y Biorremediacion de Suelos y 0 1
Residuos Organicos
Tecnologia de Alimentos 0 1
IMIDA 1 2
Biotecnologia y proteccién de cultivos 1
Hortofruticultura 0 1

Tabla 6.2. Numero de profesores por departamento, dreas de conocimiento y categoria académica con
docencia en las titulaciones que se imparten en la ETSIA.

Centro Departamento Areas de conocimiento CATEGORIA
UPCT 12 22 2 1
Ciencia y Tecnologia Agraria 9 1
Edafologia y Quimica
Agricola
Fisiologia Vegetal
Genética
Produccion Animal
Botanica
Produccion Vegetal Produccion Vegetal 6 3 1
Ingenieria de Alimentos y del Equipamiento
Agricola 6 8
Ingenieria Agroforestal
Tecnologia de los
Alimentos
Economia de la Economia, Sociologia y
Empresa Politica Agraria 1
Ingenieria De
Sistemas Y Sistemas y automatica
Automatica 1
Instituto de Biotecnologia vegetal 1
CEBAS 3 2 a
-CSIC
Riego 2 2 3
Enzimologia y Biorremediacion de Suelos y
Residuos Orgéanicos 1
Tecnologia de Alimentos 1
IMIDA 2

1

Biotecnologia y proteccién de cultivos
Hortofruticultura

6.1. PERSONAL ACADEMICO
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De los datos de la Tabla 6.1 se observa que la UPCT aporta un 77,1 % de los profesores al Master
mientras que el CEBAS un 18,7% y el IMIDA un 4,2%. De todos los departamentos de los centros
con docencia en el Master TAIDA, los de Ciencia y Tecnologia Agraria, Ingenieria de Alimentos y
del Equipamiento Agricola y Produccién Vegetal son los de mayor peso, aportando un total de
24 profesores y 10 profesoras.

En cuanto al personal académico disponible, su titulacién, categoria académica, vinculacidn con
la Universidad y su experiencia docente, investigadora y profesional, se puede concluir que:

1) EI 100 % del profesorado (15 profesoras y 33 profesores de un total de 48) tienen el titulo
de Doctor, pues es un requisito que se exige a los docentes de este master que ha sido
aprobado en la comisién académica del titulo por el caracter investigador de este master.

2) Categorias académicas / investigadoras del profesorado disponible en los centros adscritos
al programa:

e 1 Catedrética de Universidad y 11 Catedraticos de Universidad
e 7 Profesoras y 11 Profesores Titulares de Universidad

e 2 Profesores Contratados Doctores

e 2 Investigadores Ramén y Cajal

e 2 Investigadores posdoctorales

e 1 Técnico Superior Contratada

e 3 Profesores de Investigacidn del CSIC

e 2 Investigadoras cientificas del CSIC

e 1 Cientifica y 3 Cientificos Titulares del CSIC

e 1lInvestigadoray 1 Investigador Contratado del IMIDA

3) Ningun docente o investigador esta a tiempo completo en esta titulacidn y repartiéndose
un promedio de créditos:

e 2 3ECTSelPDldelaUPCT
e 0,4 ECTS los investigadores del CSIC
e 0,3 ECTS los investigadores del IMIDA

4) Todos los docentes o investigadores son personal a tiempo completo en su institucion.
5) Experiencia docente:

e El numero de quinquenios docentes reconocidos es de 160 para el total de los
profesores lo que supone una media de 3,33 quinquenios por docente.

e El22,9% del profesorado (2 profesoras y 9 profesores de un total de 48) tiene mas de 4
quinquenios docentes en titulaciones relacionadas con la agroalimentacion o la
Ingenieria en centros de educacién universitaria.

e EI72,9% del profesorado (12 profesoras y 23 profesores de un total de 48) tiene entre
2 y 4 quinquenios docentes en titulaciones relacionadas con la agroalimentacion o la
Ingenieria en centros de educacién universitaria.
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e El4,2% del profesorado, a pesar de no tener quinquenios por no poder solicitarlos por
su categoria profesional, tiene mds de 5 afios de experiencia docente en titulaciones
relacionadas con la agroalimentacion en centros de educacidn universitaria.

e El numero total de quinquenios del conjunto del profesorado es de 168.

6) Experiencia investigadora:

e El6,3% del profesorado (3 profesores de 48) tiene 5 sexenios.

e El10,4% del profesorado (2 profesoras y 3 profesores de 48) tiene 4 sexenios.

e El27,1% del profesorado (3 profesoras y 10 profesores de 48) tiene 3 sexenios.

e El41,6% del profesorado (6 profesoras y 14 profesores de 48) tiene 2 sexenios.

e El6,3% del profesorado (2 profesoras y 1 profesor de 48) tiene 1 sexenio.

e El 8,3% del profesorado no tiene sexenio por no haber podido pedirlos, pero en el caso
de haber podido solicitarlos seguramente los hubiesen conseguido debido a la calidad
de las publicaciones de sus CVs.

e El nimero total de sexenios del conjunto del profesorado es de 117 sexenios (sobre un
total de 48 profesores).

7) La titulacion universitaria de los docentes del Master es heterogénea, lo que confiere un
caracter multidisciplinar a la docencia, si bien predominan los Ingenieros Agrénomos con
mas de un 60% de la plantilla de profesorado del Master. Mas explicitamente:

e EI60,5% son Ingenieros Agrénomos

e El 25,0% son Licenciados en Ciencias Bioldgicas
e ElI6,3% son Licenciados en Veterinaria

e El4,2% son Ingenieros Industriales

e El 2% son Licenciados en Bioquimicas

e El 2% son Licenciados en Ciencias Ambientales

El ndcleo basico del profesorado lo constituyen los 34 profesores pertenecientes al
departamento de la UPCT con mayor peso en la docencia del master (Ingenieria Agrondmica),
que supone un 70,8% del profesorado del master. De este nicleo basico, una amplia mayoria
(27 profesores) ha estado vinculada a la UPCT desde hace mas de 15 afios (practicamente desde
la fundaciéon de esta Universidad) y se ha involucrado en la docencia de este master desde su
creacion, e incluso antes, cuando se impartian las asignaturas como cursos de doctorado. Por
tanto, el perfil docente de este nucleo basico abarca practicamente todas las asignaturas que se
imparten en el master.

De esta manera, el perfil docente del nucleo basico del profesorado se centra en las
titulaciones ofertadas por la ETSIA, que en la actualidad son:

- Grado en Ingenieria Agroalimentaria y de los Sistemas Biolégicos, con dos menciones
(Industrias Agroalimentarias y Hortofruticultura y Jardineria).

- Master en Ingenieria Agrondmica que conduce a la profesiéon regulada de Ingeniero
Agrénomo, de acuerdo con la Orden CIN/325/2009, de 9 de febrero, por la que se
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establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que
habiliten para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Agronomo.

Por tanto, las principales asignaturas / materias que imparten el ndcleo basico del profesorado
relacionadas con la temdtica del Master en TAIDA son:

e Grado en Ingenieria Agroalimentaria y de los Sistemas Bioldgicos

- Agricultura ecoldgica.

- Bioquimica agroalimentaria.

- Biotecnologia vegetal.

- Calidad, seguridad y trazabilidad de alimentos.

- Citricultura.

- Degradacidn de ecosistemas y técnicas de restauracion.
- Fertirrigacion.

- Fitopatologia y entomologia agricola.

- Fitotecnia.

- Floricultura.

- Fruticultura.

- Genética.

- Gendmica.

- Horticultura.

- Instalaciones y maquinaria en hortofruticultura y jardineria.
- Jardineria, areas verdes y paisajismo.

- Mejora vegetal.

- Microbiologia alimentaria.

- Operaciones de la ingenieria de los alimentos.

- Proteccidn de cultivos.

- Riegosy drenajes.

- Tecnologia de invernaderos.

- Tecnologia de la postrecoleccion.

- Tecnologia de la produccion hortofruticola.

- Tecnologia de las conservas vegetales, congelados y zumos.
- Tecnologia de las industrias extractivas.

- Tecnologia del frio y de los procesos alimentarios.

- Tecnologia del vino y otros productos fermentados.

e Master en Ingenieria Agrondmica

- Tecnologia y planificacion del medio rural.

- Tecnologia de la produccidn vegetal y animal.

- Tecnologia de las industrias agroalimentarias.

- Ingenieria del riego.

- Hidrologia e infraestructura rural.

- Introduccion a la tecnologia de las industrias agroalimentarias.
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Cultivos extensivos y protegidos.

Sistemas de produccion animal.

Gestion integrada de plagas.

Biotecnologia y mejora genética.

Ingenieria de los procesos de fabricacidn de alimentos.
Ingenieria de la produccién en la industria alimentaria.

Respecto al perfil investigador del nucleo basico del profesorado, abarca las siguientes lineas de
investigacion:

Biotecnologia vegetal.

Postrecoleccion y refrigeracién de productos hortofruticolas.

Ingenieria del frio y de la seguridad alimentaria.

Tecnologia, manejo, gestion, aprovechamiento y recuperacién de suelos, sustratos y aguas.
Disefio, automatizacién y control de riegos e invernaderos.

Proteccién de cultivos.

Optimizacién del manejo, técnicas y sistemas de riego.

Hortofruticultura mediterrdnea.

Ensefianzas que se impartan en la modalidad “semipresencial”.

En las actividades formativas que requieren la interaccion entre estudiantes y profesorado (de
la AF1 a la AF8), el plan de estudios combina:

Actividades en las que el estudiante puede elegir, en cualquier momento, si asiste
fisicamente al lugar en el que se desarrollan o se conecta por internet para seguirlas en
directo, con la posibilidad de interactuar con el profesorado y el resto de los estudiantes:

AF1 Clase en aula convencional: teoria, problemas, casos practicos, seminarios, etc.
AF4  Clase en aula de informatica: practicas.

AF7 Tutorias.

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

Actividades en las que el estudiante debe asistir fisicamente al lugar en el que se
desarrollan:

AF2 Clase en laboratorio: practicas.
AF3 Clase en campo o aula abierta: practicas.

Actividades en las que, el profesor decide e informa, a principio de cada curso, si van a
desarrollarse fisicamente en el aula o pueden desarrollarse a través de internet:

AF5 Actividades de evaluacidn (sistema de evaluacidn continua).
AF6 Actividades de evaluacidn (sistema de evaluacion final).

6.1. PERSONAL ACADEMICO
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Desde septiembre de 2020 todas las aulas de la ETSIA cuentan con un sistema de composicion
de sefiales que se usan para emitir por videoconferencia a través de Microsoft TEAMS. Este
sistema permite la grabacién (off-line), o emisién en directo (streaming), de clases, para la
modalidad semipresencial de este titulo y otros, y para reforzar la docencia de la parte
presencial.

Para asegurar que el profesorado dispone de las competencias necesaria para desarrollar la
actividad docente en modalidad semipresencial se disefiéd un Plan de Formacién que incluia las
siguientes unidades formativas:

1. Unidad formativa Aula Virtual:
e Experiencia o formacién en Aula Virtual tipo Moodle.

2. Unidad formativa de grabacién y emisién de contenidos en Aula Streaming:

e Jornada de formacién impartidas por el personal del Centro de Produccidon de
Contenidos Digitales (CPCD).

e Experienciay grabacidn de una sesion. El profesorado participante realiza una sesidn de
grabacion individual posterior a la jornada anterior. Esta sesidon se empleard para
evaluar el aprovechamiento de esta unidad formativa.

e Resolucién de dudas. Se incluye la tutorizacidn de esta unidad por parte del personal del
CPCD.

3. Unidad formativa de streaming / emisidén de contenidos en directo en Aula Streaming:

e Jornada de formacidn impartidas por el personal del CPCD.

e Experiencia y emisién de una sesién. El profesorado participante realiza una sesion de
streaming posterior a la jornada anterior. Esta sesidon se emplearad para evaluar el
aprovechamiento de esta unidad formativa.

e Resolucién de dudas. Se incluye la tutorizacidn de esta unidad por parte del personal del
CPCD.

4. Unidad formativa de edicién y sincronizacién de videos para docencia:

e Jornada de formacidn impartidas por el personal del CPCD.

e Experiencia de edicién. El profesorado participante editara uno de sus videos generados
en la unidad formativa 2. Esta sesién se empleard para evaluar el aprovechamiento de
esta unidad formativa.

e Resolucién de dudas. Se incluye la tutorizacion de esta unidad por parte del personal del
CPCD.

La suspension de la actividad académica presencial en marzo de 2020 ha acelerado la
experiencia practica del profesorado en el uso de estos medios. En este momento todo el
profesorado de la ETSIA tiene experiencia en ese ambito.

Por ultimo, sefialar que actualmente existe en la UPCT un “Grupo de apoyo a la docencia
semipresencial” que dara soporte a la docencia semipresencial que se desarrollara en el Master
Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigacién y Desarrollo Agrario y Alimentario.

6.1. PERSONAL ACADEMICO
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6.2. Otros recursos humanos

El personal de administracion y servicios vinculado al Master es aquel que da apoyo,
administrativo o técnico, a las diferentes estructuras que tienen docencia en él. En concreto, la
funcién de los técnicos de laboratorio es acondicionar los distintos laboratorios y prepararlos
para la realizacidn de las practicas por parte de los docentes de las asignaturas, asi como
mantener en perfecto estado el equipamiento y el orden del material utilizado en la
imparticién de las asignaturas. Asi pues, toda la docencia es impartida por el personal
académico disponible (apartado 6.1), limitdndose la participacién de estos técnicos de
laboratorio a acciones puntuales a requerimiento de los profesores de cada departamento con
docencia.

Hay un total de cuatro departamentos vinculados al Master, con entre dos y tres personas de
administracion y servicios cada uno (incluyendo administrativos y técnicos de laboratorio),
aportando un total de 10 personas (PAS), con una antigliedad que oscila entre los 12 y los 21
afios. Las titulaciones que tiene dicho personal de apoyo son Técnico Auxiliar (F.P. 1), Técnico
Especialista (F.P. Il), Bachiller, Bachillerato Superior o Ingeniero Técnico Agricola, Diplomado en
Turismo, Licenciado en Ciencias Econdmicas y Master Universitario.

Igualmente, varios grupos de investigacion con docencia en el Master se agrupan en el
Instituto de Biotecnologia Vegetal de la UPCT (http://www.upct.es/ibvupct/) que cuenta con
un técnico (con el grado de Doctor) que apoya, mediante su preparacion, el desarrollo de
diversas practicas del Master en el equipamiento que se dispone en sus instalaciones.

A lo dicho con anterioridad hay que sumar al personal técnico presente en la Finca Tomas
Ferro, que igualmente colabora en la preparacidn de las practicas que alli se realizan. La Finca
Tomas Ferro cuenta con cuatro personas que colaboran con la preparacién de las practicas,
incluyendo tres Técnicos Especialistas (F.P. Il) y un Ingeniero Técnico Agricola.

En la siguiente tabla se resume el perfil de estos recursos humanos. Para cada uno de ellos se
indica el puesto que ocupa, su grupo, jornada, escala, especialidad, titulacion académica y
antigliedad. En los puestos administrativos en los que no hay especialidad se ha indicado S/E.

6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS
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Departamento Puesto Grupo Jornada Escala Especialidad VHIEEIRR E [ pErEere) Ant|g~uedad
que ocupa el puesto (anos)
Gestor C1i MAR Escala Administrativa S/E Diplomado en Turismo 18
_I?pto. |de’CIinCIa'y Técnico Medio de Ciencia Esc.Tca. Media 17
ecnologla Agrara . y c2 MAR Ciencia y Tecnologia Agraria Ingeniero Técnico Agricola
Tecnologia
UPCT
Pruebas de Acceso a la 16
Gestor C1 EDM Escala Administrativa S/E Universidad para mayores
Dpto. de Ingenieria de 25 afios
de los A!lmentos y | Técnico Auxiliar d(? Ciencia co MYT Esc.Tca. Aux’. Ciencia Electrlcldgd y Técnico Auxiliar (F.P. 1) 16
del Equipamiento y Tecnologia y Tecnologia UPCT Electrdnica
Agricola o - Esc.Tca. Basica -
Tegnlcc? Espemahsta'de Cc2 MYT Ciencia y Tecnolog. E|eCtrIC!dZ.id y Bachiller 21
Ciencia y Tecnologia Electrénica
UPCT
Gestor C1 MAN Escala Administrativa S/E Bachillerato Superior 17
Dpto. de Economia o
P L Esc.Tca. Basica -
de la Empresa Te(_:nlcc_> Espemahstalde C1l MYT Ciencia y Tecnolog. E|eCtI’IC[d?.d Y | Técnico Especialista (F.P. II) 16
Ciencia y Tecnologia UPCT Electrénica
Gestor C1 MAN Escala Administrativa S/E L|(:'en_(:|ado en ClenC|§s 14
Econémicas y Empresariales
Dpto. de Produccion Técnico Auxiliar d(? Ciencia Cc2 MAN Esc.Tca. AUX,' Ciencia Agraria Master Universitario 12
Vegetal y Tecnologia y Tecnologia UPCT
Técnico Especialista de Esc.Tca. Basica 16
. ) ESP . C1 MARN Ciencia y Tecnolog. Agraria Técnico Especialista (F.P. II)
Ciencia y Tecnologia
UPCT
Instituto de Técnico Medio de Ciencia Esc.Tca. Media Tecnologia 12
Biotecnologia Tecnoloaia y A2 MARN Ciencia y Tecnologia Ve etzgl Doctora
Vegetal 9 UPCT 9
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Puesto

Grupo

Jornada

JHiL

ETSIA

Cartagena

Escala

Especialidad

Titulacion de la persona
que ocupa el puesto

Antigiedad
(anos)

~ Esc.Tca. Aux. Ciencia . - - 2
Mozo/a c2 MAN y Tecnologia UPCT Agraria Técnico Especialista (F.P. I1)
Esc.Tca. Media 11
Responsable de Equipo A2 MARN Ciencia y Tecnologia Agraria Ingeniero Técnico Agricola
UPCT
Técnico Auxiliar de Ciencia ~ Esc.Tca. Aux. Ciencia . . - 6
y Tecnologia c2 MAN y Tecnologia UPCT Agraria Técnico Especialista (F.P. II)
Técnico Especialista de Esc.Tca. Basica 11
P C1i MAR Ciencia y Tecnolog. Agraria Técnico Especialista (F.P. II)

Ciencia y Tecnologia

UPCT
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6.3 Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacién de
personas con discapacidad.

6.3.1. 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 mas democratica,
equilibrada, igualitaria y tolerante.

Tiene como objetivo principal la elaboracién del 1l Plan de Accién de lIgualdad de
Oportunidades para mujeres y hombres de la Universidad Politécnica de Cartagena.

Consta de una Comisidon formada por la Directora de la Unidad, el vicerrectorado responsable
de estudiantes y extensidén universitaria y deportes, la gerencia, y el Defensor Universitario asi
como representantes de los colectivos PAS, PDI y alumnado.

6.3.2. 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:

e Garantizar a los alumnos con discapacidad el derecho a estudiar en esta UPCT
realizando las adaptaciones razonables en funcidn de sus necesidades especiales.

e Garantizar la confidencialidad, la atencién personalizada y la canalizacién de las
diferentes acciones a realizar.

e Sensibilizar a los estudiantes con discapacidad y sin discapacidad a participar como
miembros de la Comunidad Universitaria en todas las actividades de extensién
universitaria y el deporte.

e Fomentar las acciones de cardcter personalizado con el estudiante, y los referentes
dentro de la UPCT (PDI, PAS y Estudiantes).

e 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.

e Fomentar lainclusion y el ocio inclusivo con normalidad.

e Difundir la informacidon de ofertas de empleo que lleguen a la Unidad de Apoyo al
Alumnado con discapacidad.

e Impulsar la sensibilizacién y la formacidén ante las diferentes situaciones de diversidad.
e Recoger las ideas que promuevan la inclusion.

e Informar de las entidades colaboradoras para la realizacion de voluntariado.

e Proponery canalizar tus ideas, motivaciones e inquietudes solidarias.

e Participar y difundir en las acciones formativas de voluntariado que se realizan en el

6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS
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entorno Universitario.

e Informary difundir otras acciones solidarias eventuales.
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7. Recursos materiales y servicios disponibles.
7.1. Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios disponibles.

La Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica (ETSIA) oferta actualmente, ademads del
Master en Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario (TAIDA),
los Titulos de Graduado/a en Ingenieria de la Hortofruticultura y Jardineria, Graduado/a en
Ingenieria de las Industrias Agroalimentarias e Ingenieria Agrondmica (solo el segundo
curso del segundo ciclo, en proceso de extincidn). La ETSIA dispone de los espacios que se
describen a continuacion y que se empleados para las titulacion del Master TAIDA.

Todas las infraestructuras actuales estan acordes, segun el Servicio de Prevencion de Riesgos
Laborales de la UPCT, con los principios de accesibilidad universal y disefio para todos de
conformidad con lo dispuesto en la disposicion final décima de la Ley 51/2003, de diciembre,
de igualdad de oportunidades, no discriminacidon y accesibilidad universal de las personas
con discapacidad.

7.1.1. Aulas

La docencia 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.

Las aulas son compartidas por dos cursos distintos que se alternan entre mafiana y tarde. Al
ser titulaciones con alto nimero de practicas obligatorias por asignatura, esta alternancia
facilita la combinacién de asignaturas de cursos distintos, y permite el mejor
aprovechamiento de los recursos. La capacidad de las aulas aparece reflejada en la Tabla
7.1, donde se aprecia que el aforo total es de 485 alumnos.

Tabla 7.1. Capacidad de aulas docentes en el aulario anexo a la ETSIA.

Aula Capacidad
AG2 1.4a + 1.4b* 15+ 16
AG2 1.5b 60
AG22.1 60
AG22.2 63
AG22.3 55
AG22.4 55

AG2 2.5a + 2.5b* 19 + 22
AG22.6 60
AG22.7 60

Aforo Total 485 alumnos

* Estas aulas se pueden dividir en dos, segun las necesidades.

Todas las aulas son exteriores, por lo que, ademds de tener un adecuado sistema de iluminacion
artificial, cuentan con una muy buena iluminacién natural. El mobiliario
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de las aulas es nuevo y todas tienen aire acondicionado y calefaccidn, asi como sistema de
ventilacion.

Entre el equipamiento de las aulas se incluye una pizarra de grandes dimensiones, una
pantalla, un ordenador, un cafién de video fijado en el techo, y una camara, micréfono vy
altavoces para retransmision en streaming. 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 escuela y los departamentos tienen a disposicién de los
docentes otros medios audiovisuales como pizarras interactivas, proyectores de diapositivas,
video-televisidn, ordenadores portatiles y video proyectores.

La Universidad cuenta también con aulas de informatica, dotadas de pizarra, caindén de video y
una camara, micréfono y altavoces para retransmision en streaming, que se emplean para
labores docentes y como aulas de libre acceso (o para seminarios de formacién) durante el
horario establecido a tal efecto. La luminosidad, espacio, calefaccién y refrigeracién de estas
salas es la idénea para el desarrollo de estas actividades.

7.1.2. Estimacidon de las necesidades en numero de aulas

En el caso de alcanzar el nimero maximo de plazas que se oferta anualmente (20), para
impartir el Titulo se emplearan un aula con una capacidad de entre 55 y 60 alumnos, en
horario de tarde. De este modo se dispone de aulas suficientes para los titulos de Grado
impartidos en la ETSIA, asi como para el Titulo de Master en Ingenieria Agrondmica que
se pretende implantar en la ETSIA, para sustituir al actual Titulo de Ingeniero Agronomo, en
proceso de extincién. Asi pues, las necesidades de infraestructuras de aulas estan
adecuadamente cubiertas con las instalaciones actuales.

7.1.3. Biblioteca

Las bibliotecas universitarias de la UPCT, como servicios flexibles y sensibles a los cambios
de su entorno, estan convirtiéndose en Centros de Recursos para el Aprendizajey la
Investigacion (CRAI), cuya misién fundamental es apoyar la creacion de conocimiento
(aprendizaje e investigacion) y el cambio pedagdgico, tratando de atender las necesidades
reales de profesores y estudiantes relacionadas con todos los aspectos de la informacion
(conocimiento, acceso, gestidn, legalidad, etc.).

Actualmente el CRAI de nuestra Universidad cuenta con dos sedes, situadas una en el Campus
de Alfonso Xlll y otra en el Campus de la Muralla del Mar, con una superficie total de
3.663 m2. El numero total de puestos de que disponen los alumnos en el CRAI del Campus
Alfonso XIlIl, el mas proximo al edificio de la ETSIA, es de 193, siendo el numero total de
puestos para la sala de estudio de 95. Ademas, el CRAI cuenta con salas de trabajo en
grupo, sala de conferencias, laboratorio de idiomas, hemeroteca, sala de encuentro,
formacién de usuarios, bases de datos, filmotecay equipos multimedia. Ademas existen unos
aularios que abren las 24 horas durante todo el afio como aulas de estudio. El fondo
bibliografico de nuestra Universidad consta de mas de 100.000 Monografias, mas de 6.000
publicaciones periddicas entre las que se encuentran revistas de apoyo a investigacidn, asi
como divulgativas, mas de 14.000 publicaciones electronicas (libros electrdnicos, PFCs,
documentos electrénicos...) y 55 bases de datos (contando Unicamente aquellas cuya
suscripcion no es gratuita). Los libros que se alojan en las bibliotecas estan
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agrupados, légicamente, por materias de una forma ordenada y ademas existen
ordenadores en las salas que ayudan en la busqueda de los libros. El sistema de busqueda
bibliografica es el OPAC. Ademas, el servicio de préstamos es 4agil. El nimero de
ejemplares se aumenta afio tras afio. Por ejemplo, el numero de Monografias ha
aumentado de 66.875 en el curso 04/05 a mas de 100.000 en el curso 08/09. Las
condiciones de luminosidad, climatizaciény acustica en los espacios del CRAI son excelentes.

7.1.4. Laboratoriosy espacios experimentales

El edificio de la ETSIA, donde se impartiria la docencia de la titulacién propuesta, cuenta con
un total de 33 laboratorios. Los 14 laboratorios destinados a la docencia tienen una superficie
de entre 50 y 60 m? y capacidad para 16 - 20 puestos de trabajo, suficientes para dar
cabida a los grupos de practicas de laboratorio. Ademas de los laboratorios docentes, en el
edificio hay 19 laboratorios destinados a |+D+i, los cuales tienen climatizacion adecuada y
acustica buena. Estos laboratorios son, en términos generales, mdas pequefios (de 15 a 30 m?
y 4 a 8 puestos de trabajo) y también estdn convenientemente dotados con equipamiento
mas especifico, acorde con la investigacion que se realiza en ellos (sistemas de
electroforesis, termocicladores, microscopios de fluorescencia y de contraste de fases, etc.).
Todos los laboratorios tienen iluminacidn natural gracias a lucernarios y grandes
ventanales. Ademds cada laboratorio dispone de aire acondicionado y calefaccidén, asi como
sistema de ventilacion, que garantizan la climatizacién adecuada. Los laboratorios de
practicas estdn convenientemente dotados con equipamiento que depende de la docencia
que se imparte en ellos (ordenadores, lupas, microscopios, espectrofotémetros, incubadoras,
centrifugas, autoclaves, etc.) gracias a la inversion que ha realizado la Universidad desde su
creacion. Dado el caracter practico de estas titulaciones, se continla destinando de forma
regular fondos econdmicos a la renovacién de los equipos.

De manera mas explicita los laboratorios, segun areas de conocimiento y materias, cuentan
con la siguiente dotacion de medios:

Area de Conocimiento: Ingenieria Agroforestal

Laboratorio: Hidraulica y Riegos

Dotacion:

Bancos hidraulicos.

Maqueta para el analisis de presiones sobre superficies sumergidas.
Instalacidn para el andlisis de salida de flujos por orificios.
Instalacidon para el estudio de pérdidas de carga en tuberias.
Maqueta para el estudio del efecto Venturiy la cavitacion.
Instalacion para el andlisis de redes de tuberias.

Instalacion para el analisis de transitorios hidrdulicos.

Instalacidon de bombas serie-paralelo.

Canal de flujo para el andlisis de corrientes libres.

Cabezal experimental de riego localizado con sistema de fertirrigacion.

O OO0 0O O0OO0OO0OOoOOoOOo

Area de Conocimiento: Ingenieria Agroforestal

Laboratorio: Motores y Maquinas Agricolas

Dotacion:
0 Motor diesel de 4 cilindros y 4 tiempos seccionado, a tamafio real.
0 Motor gasolina de 1 cilindro y 2 tiempos seccionado, a tamaiio real.
0 Bomba de pulverizacién tipo membrana, seccionada, a tamafio real.
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Bomba de pulverizacién tipo pistones, seccionada, a tamafio real.
Banco de ensayos de boquillas de pulverizaciéon de 5 x5 m.
Comprobador de mandémetros para equipos de pulverizacién.
Modelo seccionado de una sembradora neumatica de precision.
Motosierra.

Diferentes elementos de motores.

Software para disefio y manejo de circuitos oleo-hidraulicos.
Software para disefio y manejo de circuitos neumaticos.

En la Estacién experimental para las practicas de estas materias se dispone de:

(0}

O OO0 O0OO0OO0OO0OO0OO0OOoOOoOOoOOo

Dos tractores de 60y 80 CV
Sembradora de precision de 2 cuerpos.
Trasplantadora de precision de 2 cuerpos.
Abonadora de voleo.

Sembradora de chorrillo.
Pulverizadorhidroneumatico.
Pulverizador hidraulico de barras.
Trituradora.

Desbrozadora.

Remolque.

Vertedera de 4 cuerpos reversible.
Cultivador.

Fresadora.

Subsolador.

Area de Conocimiento: Ingenieria Agroforestal
Laboratorio: Fisica Ambiental

Dotacion:

O O 0O OO0 O0OO0OOoOOo

O O O O O

Un datalogger con 10 entradas analdgicas y 5 digitales.

Cuatro datalogger con 3-4 entradas analdgicas cada uno.

Un pirradidmetro para medir la radiacién neta.

Dos pirandmetros de radiacidon global solar de intercambio vertical.

Un pirandmetro de radiacion global solar de intercambio horizontal.

Cuatro sensores cuanticos de radiacién fotosintética activa.

Un sensor cuantico para medida radiacion visible (luxdmetro).

Unanemoémetro.

Un radiotermémetro para medida a distancia de temperatura de
superficie.

Varios sensores para medida de temperatura de superficie por contacto directo.
Varios sensores de temperatura de aire.

Varios sensores capacitivos para medir la humedad relativa del aire.

Un sensor para medir la concentracion de CO; del aire.

Doce ordenadores con las aplicaciones en Excel a desarrollar por los
alumnos.
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Area de Conocimiento: Tecnologia de Alimentos
Laboratorio: Tecnologia de Procesos Alimentarios
Dotacidn:
- Superficie de laboratorio: unos 90 m?
- Bancadas de laboratorio de determinaciones fisicoquimicas: 22 metros.
- Taburetes de laboratorio: 10
- Instrumentacidon completa y material fungible de anadlisis de alimentos, incluyendo la
determinacidn de propiedades fisicas de alimentos. Es el laboratorio de asistencia a la
planta piloto de Tecnologias de conservacion y envasado de alimentos.
- Equipos:
0 2Espectrofotémetros
2 Cromatdégrafos HPLC
4 Estufas
Mufla
Campana extractora
Centrifugadora Eppendorf
Bafio termostatico
2 Frigorificos
Armario materias peligrosas
Balanza precisiéon
Botellero

O O 0O O OO0 OO0 oo

Area de Conocimiento: Tecnologia de Alimentos
Laboratorio: Microbiologiay seguridad alimentaria
Dotacion:
- Superficie de laboratorio: unos 90 m?
- Bancadas de laboratorio de microbiologia: 17 metros
- Taburetes de laboratorio: 10
- Instrumentacidon completa y material fungible de andlisis microbioldgico de alimentos.
- Equipos:
o0 2Termorresistometros
5 Estufas incubacion
1 Lavavajillas
2 Autoclaves
1 Equipo depuracidn de agua
1Espectrofotometro
2 Frigorificos
Microscopio
2 Contadores de colonias
3 bafos termostaticos
1 Microondas
2 Bioscreen
3 Balanzas
1 Balanza precision
Campana de flujo laminar
Instrumentacion de recuento de microorganismos

O OO0 O O0OO0ODO0OOOOOOoOOoOOoOOo
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Area de Conocimiento: Tecnologia de Alimentos
Laboratorio: Ingenieria de Procesos Alimentarios
Dotacion:

Superficie de laboratorio: unos 90 m?
Bancadas de laboratorio de determinaciones fisicoquimicas: 27 metros
Taburetes de laboratorio: 8
Instrumentacion completa y material fungible de andlisis de alimentos, incluyendo la
determinacidn de propiedades fisicas de alimentos. Es el laboratorio de asistencia a la
planta piloto de ingenieria del procesado y envasado de alimentos. Estda dotado de
armarios para material de vidrio (diversos equipos de vidrio de realizacion de andlisis, y
de simulacion de procesos de evaporacidn, y otro material fungible de vidrio).
Equipos:
0 3 Bafios termostatados
Centrifugadora
Equipo de evaporacidn a vacio
Anemodmetro
4 Estufas de secado e incubacidn
Maqueta de equipo de condensacidn evaporativa
Digestor
Microondas
Equipo Sholker automatico
Arcoén congelador a -802C

O O 0O OO0 O Oo0OOoOOo

Area de Conocimiento: Tecnologia de Alimentos
Laboratorio: Ingenieria del envasado de alimentos
Dotacion:

Superficie de laboratorio: Unos 50 m?
Bancadas de laboratorio de ingenieria del envasado de alimentos: 23 metros
Taburetes de laboratorio: 4
Instrumentacion y material fungible de andlisis de alimentos, incluyendo Ia
determinacidn de propiedades fisicas de alimentos. Es el laboratorio de asistencia a la
planta piloto de ingenieria del procesado y envasado de alimentos.
Equipos:
0 Balanza precision
Campana extraccion
Placa calefactora
Thermomix
Cocedora arroz
Freidora
Equipo desecacion
Frigorifico de conservacion de muestras
Microondas
Armario de conservacion de reactivos
Vacuémetro
Coleccién de envases metalicos y de plastico
Prototipos de envases activos
Bomba de vacio

O OO0 O0OO0OO0ODO0OOOoOOo0OOoOOoOOo
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Area de Conocimiento: Tecnologia de Alimentos
Laboratorio: Planta piloto de tecnologias de conservacion y envasado de alimentos
Dotacion:

Superficie de planta piloto: unos 150 m?
Bancadas de laboratorio de tecnologia de alimentos: 11 metros
Taburetes y sillas de laboratorio: 10
3 mesas de trabajo
Instrumentacion completa y material fungible de andlisis de alimentos, incluyendo la
determinacidon de propiedades fisicas de alimentos
Equipos:
o0 Equipos manuales de termosellado de envases de plastico
0 Equipos de sobremesa de termosellado al vacio
0 6 Camaras (de entre 9 y 15 m? cada una y 3 m de altura atil) de conservacién
refrigerada (hasta 02C), dotadas de equipos de humidificacién para conseguir
condiciones de HR elevada (superior al 90%), con control centralizado de
temperaturay HR.
o Equipamiento de laboratorio:
= 3 Arcones congeladores de -80 verticales
* Arcdén congelador -80 horizontal
= Consolacontrol Atmédsferas Controladas
= 4 Congeladores de -25
* Prensa-texturometro
= 4 Cromatdgrafos de gases, para determinacién de gases en el interior
de los envases (CO,, 0,, etileno)
= Equipo ozonizador de agua
= Centrifugadora
= Estufa deincubacidn
= Equipos de refractometriay penetrometria
»  Equipo de liofilizacion de muestras

Area de Conocimiento: Tecnologia de Alimentos
Laboratorio: Planta piloto de ingenieria del procesado y envasado de alimentos
Dotacion:

Superficie de planta piloto: unos 150 m?
Bancadas de laboratorio de ingenieria de alimentos: 10 metros
Taburetes y sillas de laboratorio: 8
Instrumentacion completa y material fungible de control de procesos.
Equipos:
o Sala blanca refrigerada (hasta +52C), con dos campanas de flujo laminar que
simulan entornos microbioldgicamente controlados, como salas Clase 100 y
Clase 10.000, para envasado ultralimpio y aséptico.
o0 Equipo de envasado y cierre termosellado automatico, para envasado al vacioy
en atmdsfera modificada, con formato de 4 envases cada vez.
o0 Equipo de cerrado automatico de latas

7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES

Pagina 7 de 21

(%}
Q
Q
(o]
o
c
Ee]
(8]
©
=
R
£
£
©
©
(]
el
]
2
=
%]
o
=
e
@®
c
®
©
()
©
=
O
@©
-
[
o
=
©
O
>
o
o
=
0
Q
Q
(o]
o)
c
S
&}
()
o
S
el
Q
(O]
el
(O]
2
=
(%2}
o
=
<
o
(]
Q<
Q
()
Q
=
=
(]
>
'
N
~
[e)]
N
o
[*)]
o
o
N~
—
©
~
[e0]
(32
N~
‘o]
~
o]
~
<
~
N~
—
<
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=417747875738761760902972



JHiL

TECHNOLOGY

de Cartagena "Thirk hwman first' ETSIA

Cartagena

. Universidad IS eurorean
Qﬁy Politécnica r"lf UNIVERSITY OF

Planta piloto de secado con aire caliente con control de evolucién de peso
3 Maquetas de instalaciones frigorificas
Maqueta de intercambiador de calor de placas
Arcoén congelador a -802C
Compresor, generacién de aire comprimido
Planta piloto de pasteurizacion de alimentos, dotado de
intercambiador de calor de doble tubo
Estufa de secado a vacio
Instalacidn de generacion y regulacidn de vacio, con bomba de vacio hasta de
10* mbar
Arcon congelador -209C
Equipo de tratamiento de alimentos con lamparas UV
Equipo de secado a vacio y con aplicaciéon de microondas
Magqueta de circulacion de fluidos
Equipo de aplicacion de nitrégeno liquido en gotas a los envases.
Equipos ubicados en la planta piloto de La Palma:
* Planta piloto de secado, con la tecnologia de bolas calientes
* Planta piloto de procesado con intercambiador de placas circulares
rascadas, para realizacién de operaciones de coccidn a alta presion
(superior a 6 bar), y realizacién de la operacién de steam explosion.
Dotada de caldera de generacién de vapor de 12 kg/h de produccién de
vaporab5 bar.
* Planta piloto de elaboracién de vinos, dotada de estrujadora, prensa
vertical, depdsitos de acero inoxidable de 1000 L de capacidad y con
camisa de refrigeracion, y equipamiento de envasado en botellas y
cierre con tapones.
* Bomba de calor de generacién de agua fria y caliente, para asistencia a
las plantas piloto
= 5 cdmaras frigorificas de refrigeraciéon (hasta 02C), de 9 m? de
superficie y 3 m de altura atil cada una.
= Laboratorio de asistencia a la planta piloto, dotado de equipo de
cortado de muestras, de sobremesa, balanza, campana de extraccion, y
material fungible de laboratorio

@] O O 0O O o0 Oo

@]

O O 0O O o0 o

Area de Conocimiento: Fisiologia Vegetal

Grupo de Investigacion: Fisiologia del Estrés

Dotacion:

Agitador orbital

Autoclave

Cabina de flujo laminar

Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentacion)

Espectrofotémetro

Equipamiento basico (balanza, granatario, pHmétro, vortex, agitadores
magnéticos, bafio de agua)

O O O o0 o o
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Area de Conocimiento: Fisiologia Vegetal

Grupo de Investigacion: Genética y Biologia Vegetal

Dotacion:

Autoclave

Estufa

Centrifuga de mesa para Eppendorf

Bloque termostatico

Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentacion)
Termociclador

Frigorifico

Pequefio Equipamiento (pH-metro, balanza, agita-tubos,..)

O OO0 OO0 OO0 oo

Area de Conocimiento: Edafologia y Quimica Agricola
Grupo de Investigacion: Agroquimica, Tecnologia y manejo de suelos y sustratos
Dotacioén:

Destilador de nitrégeno

Bloque digestor

Estufa de aire forzado

Mufla para calcinaciones
Espectrofotdmetro de visible/ultravioleta
Medidor de CO,

Valorador automatico

Balanzas

Agitador rotatorio

Bafio termostatico

Placas de agitacién

O OO0 O O0OO0OO0OOOoOOoOOo

Area de Conocimiento: Edafologia y Quimica Agricola

Grupo de Investigacion: Ingenieria de la Tierra y de Recursos Geomineros
Dotacion:

Estufa

Centrifuga

Bafio termostatico

Pequefio Equipamiento (pH-metro, conductivimetro,..)

O O oo

Area de Conocimiento: Edafologia y Quimica Agricola
Grupo de Investigacion: Gestion, Aprovechamiento y Recuperacion de suelos y aguas
Dotacion:
o0 Pequefio Equipamiento (pH-metro, conductivimetro, balanza, vortex, agitador
con calefaccién...)
Estufa digitronic p-selecta
Camara Digital Olympus, Cdmara Digital optioA10 Pentax
Incubadorrefrigerador
Termorreactor
Equipo para medir DBO
Incubador Velp FTC 90
Valorador Titrino Methron
Horno mufla Hobersal

O OO0 OO0 OO0 Oo
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Absorcidon atédmica

Centrifuga macrotonic, Centrifuga Alresa
Desecador para Productos Scienceware
Espectrofotdmetro 230 v CE
Tensiémetros

Destilador Pronitro selecta

Destilador de Agua

Frigorificos

Cromatdgrafo I6nico 861 Advanced compact
Campana extractora

Fotometro Macharey Nagel PF 11

Bafio termostatico precision

Area de Conocimiento: Produccién Animal
Grupo de Investigacion: Produccién Animal

Dotacion:

O O 0O o0 0o o0 o

@]

(o}

Campana de extraccion
Microondas

Bafio Maria

Estufas (2)

Centrifugas (2)
Termociclador

Pequefio Equipamiento (pHmetro, vortex, agitadora y calefactora,

pHmetro portatil)

Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentacion)

Equipo de visualizacién de geles de agarosa

Area de Conocimiento: Genética
Grupo de Investigacion: Genética y Biologia Vegetal

Dotacion:

O OO0 0O O0OO0ODO0OO0OO0OO0OO0OO0ODO0bOOoOOoOOoOOoOOoOoOo

JHiL

ETSIQ

Cartagena

Pequefio Equipamiento ((pH-metro, balanza, vortex, agitador con calefaccién...)

Microcentrifugas para Eppendorf (3)
Centrifuga para Falcon hasta 50 ml
Cabina de flujo laminar

Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentacion)

Equipo de visualizacién de geles de agarosa
Microondas

Termociclador(3)

gPCR

UV-crosslinker

Bano thermostatico

Autoclave

Incubadora/estufa
Incubadora/shaker

Secuenciador lon Torrent + one touch
Frigorificos(3)

Congelador -20 (3)

Congelador -80 (2)
Espectrofotdmetro

7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES
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o0 Estufade hibridacion
o Camaras de Cultivo (Sanyo Environmental Test Chamber)

Laboratorio de Practicas - 0.31
Dotacion:

o0 Pequefio Equipamiento (pH-metro, conductivimetro, balanza, vortex, agitador
con calefaccidn, balanzas...)
Absorcién atémica Unicam
Campana de secado
Congeladores, Frigorificos
Compresor Einhell
Destilador de Nitrogeno
Espectrofotdmetro
Estufa de aire forzado

O O 0O OO0 0O

Laboratorio de Practicas -1.3
Dotacion:
o0 Pequefio Equipamiento (pH-metro, conductivimetro, balanza, vortex, agitador
con calefaccién, balanzas...)
Bafio-Thermostato de inmersidn
Bomba de vacio
Camera de flujo
Centrifugas (Centronic-Selecta; Labofuge 400R Thermo scientific)
Equipo de fotodocumentacién Alphadigidoc
Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentacion)
Espectofotometro (2) (SMART SPEC PLUS. BIO-RAD; UV-VIS. HITACHI)

O OO0 O OO0 O

Area de Conocimiento: Produccién Vegetal
Laboratorio: Practicas 1

Dotacion:

1 Microondas Sanyo

1 Incubadora Memmert

1 Centrifugadora Nahita

1 Esterilizador keller

1 Agitador de magnético Velp scientifica
2 Lupas

2 Microscopio Olympus Bx41

1 Camara Olympus para microscopio
1 Balanza precision Sartorius

1 Camara de flujo Telstar

2 Frigorificos

1 Incubadora Sanyo

1 Stomacher 80 Biomaster

O OO0 O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OOoOOoOOo

Area de Conocimiento: Produccién Vegetal
Laboratorio: Practicas 2
Dotacion:

0 11 Lupas

o 1EstufaSelecta

0 1Ph-metro Crison
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1 Microondas Daewoo KOR 6L05

1 Centrifugadora Eppendorf 5417R

1 Bafio Estatico + controlador T2 Selecta

1 Balanza granatario Gram 510g

1 Agitador Magnético Stirer

1 Agitador de tubos Heidolph

1 Balanza granatario Gram 11kg

1 Campana extractora de gases Flowtronic F31
2 Camara Climas

3 Camara Sanyo MLR 351H

1 Congelador Sanyo -80

1 Tamiz Filtra de 2mm

1 Tamiz Filtra de 0,5mm

1 Tamiz Filtra de 1mm

1 Tamiz Filtra de 4mm

1 Base tamiz

1 Tapa tamiz

2 Desecador

3 Prensa Herbario de Madera con soportes
1 Libro prensador de madera herbario

O OO0 O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0ODO0OO0OO0OO0OO0OOo0OOoOOoOoOo

Area de Conocimiento: Produccion Vegetal

Laboratorio: Practicas 3

Dotacién:

1 Prensa lbertest + kit

1 Sierra de Calar Black and Decker KS700 Pelm 480w
1 balanza de precision Pioneer Hoaus

1 Estufa Selecta

2 camara climaxincubador

1 Conductivimetro Grison glp 32 codigo IBV 30016
1 Mufla Hordesan

1 Baio termostatico Selecta

1 Lupa rusa MBC 10

1 Centrifugadora Aldesa

1 Osmdmetro de vapor a presion

2 Frigorificos

1 Camara de cultivo Sanyo MLR 350

1 Isotermo LD-10 Taylor wharton

O OO0 O0OO0OO0OO0OO0OO0OOoOOoOOoOOoOOo

Area de Conocimiento: Produccion Vegetal

Laboratorio: Practicas 4

Dotacion:

2 Frigorifico Zanussi

1 Equipo de pHy CE Cyberscan PCD 6500 Eutech Instrumentos
1 Ultracongelador SANYO

1 Estufa Selecta

1 Balanza Gram

O O 0O oo
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1 Microondas Bluesky

1 Agitador de tubos Velp Scientifica

1 Osmoémetro

1 Campana de vidrio de vacio y desecado de didmetro 30 cm
1 Placa calefactora

1 Agitador magnetico Number one lka color squid

1 Lupa Motic

1 Analizador de cloruros

1 Conductivimetro crisom

1 Espectrofotémetro Merck Spectroquant Nova 60

1 Ph metro Crisom

2 Centrifugadoras

1 Bomba de vacio KNF Nemberger Laboport

1 Lupa con cdmara mod 869 Allpurpose magnifier Lamp
1 Soporte de platos instrumental para la extraccion de humedad del suelo
1 Granatario Sartorius BL 6 Max 600g d=1g

1 Baio Termostatico Selecta Precistem

1 Molinillo para muestras de suelo

1 Granatario gram precision Serie ST

1 Espectrofotémetro Shimadzu

1 Medidor de areas ADC Bioscientific

1 Espectrofotémetro Greenseeker Ntech

1 Bomba de vacio Telstar

2 Analizador portatil (CIRAS)

1 Frigorifico Fagor No frost de 2 puertas

1 Arcén congelador

1 Balanza precision Sartorius

1 Frigorifico

1 Lupa Optika

1 Frigorifico Saivod

1 Ollainox 24 cm de didmetro Pujadas

1 Thermomix

1 Equipo de fotografia con Camara de fotos Canon DS 126151
Ultrasorf con iluminador

O OO0 O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0DO0OO0OO0OO0ODO0ODO0ODO0OO0ODO0OO0OO0OO0ODO0ODOOOOOOoOOoOOo

Area de Conocimiento: Produccién Vegetal

Laboratorio: Practicas 5

Dotacion:

2 Frigorificos

1 Campana Extractora de gases Romero

1 Placa agitadora de 9 platos OWAN mod-MM90E
5 Lupas

1 Agitador de tubos Heidolph Reasic 2000
2 Microscopios

1 Lavavajillas EDESA

1 Agitador magnetico SBS A-064

1 Placa enfriadora de rodillos Selecta

O OO0 OO0 O0OO0OOoOOo
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1 Espectrofotdémetro Fluor star optima BMG latex

1 Granatario scalted

2 Lupa estetoscopio Olympus

1 Fuente de alimentacion Biorad power + celdas

1 Agitador de tubos Heidolph

1 Fuente de alimentacion Apelex PS 1006 electroforesis Power Supply + celdas
1 Mycycler Biorad

1 Master cycler Eppendorf

1 Conductivimetro portatil HANNA con sonda y maletin

1 Maletin con pH-metro portatil con sonda HANNA

O OO0 0O O0OO0OOOoOOoOOo

Area de Conocimiento: Produccién Vegetal

Laboratorio: Practicas 6

Dotacion:

2 Frigorificos Zanussi

1 Camara de cultivo Sanyo

12 Lupas Binoculares

12 Microscopios

1 Balanza granatario

1 Bafio termostatico Selecta

1 Camara de Flujo Telstar Bio Il A/M n2 serie 12720
1 Campana extractora de gases Flowtronic
1 Autoclave Sterilclav 75

O O 0O 0O OOoOOoOOo

Ademas de los laboratorios y plantas piloto, la ETSIA cuenta con la Estacion
Experimental Agroalimentaria 'Tomas Ferro' (ESEA), situada en La Palma, a 12 kildmetros
de Cartagena. Fue constituida en 1985 con el fin de fomentar el desarrollo tecnoldgico 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 disposicion de los alumnos y
del personal investigador de la UPCT modernos equipamientosagricolas

La superficie ocupada actualmente por la ESEA es de unas 10 hectareas, en las que destacan
las siguientes infraestructuras:

0 5umbraculos destinados a planta ornamental (1.000 m?)

0 14 invernaderos de policarbonato con cultivo diverso cultivo horticola (2.000
m?)
1 invernadero de cristal en el que normalmente se implanta pepino (140 m?)
13 laboratorios y una planta piloto para tecnologia de alimentos (3.500 m?)
1 lisimetro de pesada; una estacion meteoroldgica
dos embalses de agua para el riego con una volumen total de unos 12.000 m3
unadesalinizadora
una coleccién de frutales y citricos de diferentes variedades (7.180 m?)

O O O o0 o o
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0 una coleccién de planta autdctona para jardineria (2.500 m?)

0 una parcela experimental de almendro var. Marta sobre patron Mayor a un
marco de plantacion de 7 m x 6 m (14.200 m?)

0 terreno de cultivo al aire libre donde se ubican durante todo el afio diversos
cultivo horticola (pimiento, alcachofa, meldn, etc.) (70.000 m?).

La UPCT cuenta, ademas, con un Instituto de Biotecnologia Vegetal (IBV) dedicado a la
investigacion, desarrollo e innovacidon en el campo de las tecnologias de la produccidn
agricola y los procesos de elaboracién y conservacidon de alimentos. El desarrollo del IBV
esta intimamente ligado al de la ETSIA, segln se recoge en la Memoria de Implantacion de
la UPCT.

7.1.5. Estimacién de las necesidades de laboratorios para el Mdster

Las instalaciones de laboratorio actuales de la ETSIA son suficientes y adecuadas para el
titulo de Master propuesto, aun en el caso de alcanzar el nimero maximo de plazas de
matricula ofertadas (35), y para el resto de titulaciones que se imparten en la ETSIA.

7.1.6. Medios materiales y servicios disponibles para el cumplimiento de los objetivos de la
modalidad semipresencial o a distancia

7.1.6.1. Centro de Produccion de Contenidos Digitales (CPCD)

El Centro de Produccion de contenidos digitales, ubicado en la segunda planta del edificio de
Laboratorios de Investigacidn y Docencia (ELDI), dispone en sus casi 300 m2 de superficie de un
set de grabacién y otro de locucién; una sala de control, dos aulas para crear y grabar
contenidos; una sala de postproduccidn, asi como laboratorios dedicados al desarrollo de
prototipos virtuales; creacién de campafias de marketing y publicidad digital, etc.

En el CPCD de la UPCT, se realizan proyectos de investigacion en el drea de produccién de
contenidos digitales, facilitando la creacidon de contenidos online interactivos que registran el
seguimiento del aprendizaje del alumno. Se desarrollan herramientas de software que apoyan
al docente mediante la gestion de sus recursos multimedia, la incorporacién de la ludificacidn
(gamificacion) en sus asignaturas y la emisién y difusidn de clases en alta definicion en directo.
En este contexto coordina dos proyectos Erasmus + KA201 (2018-1-ES01-KA201-050924 y 2020-
1-ES01-KA201-083177): INDle y INDIedAll. El objetivo de ambos proyectos es la mejora del
proceso de aprendizaje prestando especial atencidn en INDIe4All a la accesibilidad de los
estudiantes con discapacidades. Para mas detalles sobre estos dos proyectos:
http://indie.upct.es/.

El CPCD (http://cpcd.upct.es/), viene dando apoyo, desde su creacion en diciembre de 2013, al
profesorado de la UPCT en el marco de la ensefianza. Dispone de los instrumentos, materiales y
técnicos para grabacion y edicion de clases para su posterior visionado online en el portal de la
UPCT.

Estos videos pueden ser grabados a través de la herramienta UPCTscreen
(https://cpcd.upct.es/teamstream/index_portada.php) y publicados y renderizados en

UPCTmedia (https://media.upct.es/). El acceso de los estudiantes a los videos se realizard a
7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES
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través del Aula Virtual (https://aulavirtual.upct.es/) mediante un enlace interoperable.

Con el objetivo de crear unidades de aprendizaje enriquecidas, se dispone de la plataforma
UPCTforma (https://indieopen.upct.es/explore) que integra una herramienta de autor, un
sistema de analiticas de aprendizaje y un repositorio que permite compartir unidades asignando
un tipo de licencia.

UPCTevalla (https://evalua.upct.es/) es la plataforma que permite realizar supervisién en la
evaluacidn online. En la pagina web de UPCTevalla se encuentran manuales para el docente y
el estudiante en inglés y en castellano. Mediante esta herramienta el estudiante emite una
sefial desde su dispositivo mévil que el docente puede visualizar en un panel de control.
Ademas, la herramienta integra un chat que le permite comunicarse de manera privada con
cada estudiante, mandar un mensaje a todos los estudiantes o comunicarse con el grupo de
docentes que esta realizando la supervision.

En UPCTevalua la identificacion del estudiante se realiza al inicio de la prueba solicitandole que
muestre su DNI en el mismo plano en el que aparece él. La identificacién puede ser realizada
individualmente, por grupos o todos los estudiantes al mismo tiempo.

Se permite grabar el proceso de identificacion, la visualizacion momentanea de alguno de los
estudiantes ante sospecha de comportamiento fraudulento, aunque no podra ser grabada la
totalidad de la prueba.

Con el objetivo de prevenir comportamientos fraudulentos por parte del estudiante se le
solicita un plano abierto o plano lateral (pagina 9 del manual del estudiante) que permite
supervisar el espacio fisico del estudiante.

Asimismo, el CPCD presta soporte a los estudiantes y docentes durante la evaluacion online
siendo siempre asistidos por un técnico en cada examen.

Por dltimo, existen un conjunto de aulas multimedia distribuidas por la UPCT dentro del
proyecto UPCTstream (https://stream.upct.es/). Estas aulas permiten grabar y emitir en directo
dos sefiales sincronizadas: seifal de cdmara y ordenador. Ademas, se disponen de mds de 100
aulas de emisién y grabacién de un solo flujo que pueden ser conectadas a cualquier sistema de
videoconferencia.

Todos los afos, el personal técnico del CPCD tiene programadas jornadas de formacién para
profesores que vayan a hacer uso de cualquiera de las plataformas o aulas de grabacion
mencionadas para la emisién de clases en streaming en el marco los titulos que desarrollan
docencia semipresencial o a distancia.

7.1.6.2. Aula Virtual

El Aula Virtual comenzé su andadura en la UPCT en el afio 2001. Es una herramienta
fundamental para la ensefianza semipresencial del titulo. La mayoria de los profesores utilizan
el Aula Virtual como instrumento para la imparticién de las asignaturas, permitiendo distribuir
material docente del temario de la asignatura, referencias, bibliografia, calificaciones de las
pruebas de evaluacién, practicas y avisos. La aplicacidn estd mantenida desde el servidor del
Servicio de Informatica, y se realizan periédicamente cursos dirigidos al profesorado para

explicar y conocer sus potencialidades.
7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES
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El Aula Virtual puede ser utilizada tanto para el apoyo a la docencia presencial como para una
docencia online. Su estructura, arquitectura tecnolégica, asi como su nucleo docente hacen del
Aula Virtual una herramienta especifica para el desarrollo en la ensefianza y el aprendizaje en el
ambito universitario.

Los diferentes mdodulos que permiten el desarrollo de la actividad docente basada en una
modalidad online, son los siguientes:

Mddulo de Recursos.

En este mddulo se encuentran los recursos que permiten proporcionar contenidos a los
estudiantes como: Wikis, archivos, incrustacidon de videos, enlaces a webs externas, libros y
lecciones, pero ademas en el Aula Virtual se pueden integrar elementos interactivos, objetos
docente desarrollados por terceros en forma de SCORM.

Mddulo de Comunicacion.
Permite la comunicacién utilizando el correo electrénico del usuario, chat, mensajes privados y
foros entre los diferentes integrantes del curso o de éste con la comunidad universitaria.

Maddulo de actividades.

Este médulo cuenta con actividades que mejoran la experiencia del usuario en su interaccién
con la plataforma y el proceso de aprendizaje.

Las actividades disponibles son:

e Base de datos: permite a los participantes crear, mantener y buscar informacidon en un
repositorio de registros.

e Chat: permite a los participantes tener una discusion en formato texto de manera sincrdnica
en tiempo real.

e Consulta: permite al profesor hacer una pregunta especificando las posibles respuestas
posibles.

e Cuestionario: permite al profesor disefiar y plantear cuestionarios con preguntas tipo opcion
multiple, verdadero/falso, coincidencia, respuesta corta y respuesta numérica.

e Encuesta: permite que un profesor pueda crear una encuesta personalizada para obtener la
opinién de los participantes utilizando una variedad de tipos de pregunta, como opcidn
multiple, si/no o texto.

e Foro: permite a los participantes tener discusiones asincrénicas, es decir discusiones que
tienen lugar durante un periodo prolongado de tiempo.

e 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 informacion.

e Leccion: permite a un profesor presentar contenidos y/ o actividades practicas de forma
interesante y flexible.

e SCORM: es un conjunto de archivos que se empaquetan conforme a una norma estandar
para los objetos de aprendizaje. El mddulo de actividad SCORM permite cargar y afiadir a los
cursos pagquetes SCORM o AICC como archivos Zip.

e Taller: permite la recopilacidn, revisién y evaluacion por pares del trabajo de los estudiantes.
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e Tarea: permite a un profesor evaluar el aprendizaje de los estudiantes mediante la creacidn
de una tarea a realizar que luego revisara, valorara y calificara.

e Wiki: permite a los participantes afadir y editar una coleccion de paginas web. Un wiki
puede ser colaborativo, donde todos pueden editarlo, o puede ser individual, donde cada
persona tiene su propio wiki que solamente ella podra editar.

7.1.7. Practicas externas
En el Mdster propuesto, las practicas externas seran obligatorias, teniendo un peso de 8
ECTS. El proceso de realizacion de practicas externas, viene regulado por la normativa de la
UPCT para la realizacion practicas de estudiantes universitarios en empresas o instituciones.
Si bien la coordinacion de dichas practicas corresponde al COIE (https://emfoca.upct.es/), la
ETSIA participa en el proceso de toma de decisiones vinculado a esta actividad.

Los alumnos pueden realizar practicas externas en cualquier empresa o centro de
investigacion. La labor actual de coordinacion de estas practicas se realiza en colaboracidn con
el COIE (Centro de Orientacién e Informacion al Estudiante). El COIE es un servicio de la UPCT,
dirigido a estudiantes de ultimos cursos de carrera y empresas, instituciones y asociaciones,
qgue coordina e impulsa las practicas en empresa de los alumnos de ultimos cursos de la
Universidad y ademas se encarga de la selecciéon de alumnos y tramitacion de convenios de
practicas. En la Universidad existen mecanismos que fomentan las practicas de los alumnos en
empresas o instituciones. La experiencia en las titulaciones anteriores es que estas practicas
suelen ser bien valoradas tanto por parte de los egresados como por parte de las empresas,
como lo demuestra el hecho de que, en buen nimero, los alumnos prorrogaron estas practicas
e incluso han sido contratados por éstas.

La existencia en la Region de Murcia de una importante infraestructura agroindustrial, con una
elevada aportacion del sector agroalimentario a la economia regional, facilita notablemente la
realizacion de practicas externas a los alumnos de la ETSIA, permitiendo una formacion
muy actual y realista, que estd estrechamente relacionada con el funcionamiento y la
problematica del sector agroalimentario. Se tienen establecidos numerosos Convenios de
Cooperacion Educativa con muchas empresas del sector agroalimentario, que estan ofertando
continuamente prdcticas a los alumnos de la Escuela, y que superan ampliamente las
necesidades de éstos, pudiendo afirmarse que casi todos los alumnos realizan sus practicas en
las empresas que desean. La realizacidn de practicas en empresas se coordina desde el Servicio
de Estudiantes y Extension Universitaria de la Universidad
(http://www.upct.es/contenido/seeu/ coie/practicas_empresa/index.php).

Actualmente, los alumnos de la ETSIA pueden realizar practicas en 53 de las empresas y
organismos con los que la UPCT tiene firmados Convenios de Cooperacion Educativa. Se
relacionan a continuacion aquéllas que han realizado oferta de practicas dirigidas a los
alumnos de la ETSIA durante el curso académico 2013/14:

COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION DE MURCIA
AGRARMANAGEMENT ESPANA, S.L.U.

ABRIL OFICINA TECNICA

4. SYNGENTA ESPANA, S.A.

7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES
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5. AYUNTAMIENTO DE SAN JAVIER

6. RIJKZWAAN IBERICA, S.A.

7. WIDHOC

8. BASF Espafiola S.L.

9. INDUSTRIAS QUIMICAS FERVALLE S.L.

10. EXCMO. AYUNTAMIENTO DE CARTAGENA

11. ACCIONA MEDIO AMBIENTE

12. ANTONIO REVERTE DIAZ

13. MURETTSA EMPRESA DE TRABAJO TEMPORAL

14. MERIDIEM SEEDS S.L.

15. BASF Espaiiola S.L. ASTRAPACE

16. EQUIPAMIENTOS DEPORTIVOS, S.A (EQUIDESA)

17. GRUPO GENERALAS.L.

18. NOVEDADES AGRICOLAS, S.A.

19. ELIOFRESH, S.A.

20. BIONUTRICION VEGETAL

21. FINCA AGRICOLA EL MURTAL SL

22. NOVEDADES AGRICOLAS, S.A.

23. S.A.T. 9821 GRUPO CFM

24. FRUGARVA S.A.

25. GRUVENTA GRUPO DE VENTAS HORTOFRUTICOLAS, SA
26. COMERCIAL J. HUETE, S.L.

27. ANTONIO REVERTE DIAZ

28. SYNGENTA ESPANA, S.A.

29. NUNHEMS SPAIN, S.A.

30. EVALUE INNOVACION, SL

31. SUMINISTROS AGRICOLAS SAN JULIAN S. COOP.

32. AGROMEDITERRANEA HORTOFRUTICOLA, S.L.

33. Ideagro,S.L.

34. EXCMO. AYUNTAMIENTO DE CARTAGENA

35. AGRICULTURA EL RANCHITO S,L

36. RITEC

37. ACCIONA MEDIO AMBIENTE

38. MARTINEZ NIETO S.A.

39. FINCA AGRICOLA EL MURTAL SL

40. INVESTIGACION Y TECNOLOGIA DE UVA DE MESA (rmum)
41. ATRAM energética SRL

42. Business innovation technology 44. Olea Fyton, S.L.L.
43. PLATAFORMA DE EMPRESAS TECNOLOGICAS AGRICOLAS
44. AGRITECHMURCIA

7.1.8. Espacios de trabajo del personal docente e investigador v del personal de
administracidn y servicios

El edificio de la ETSIA, en el que se encuentran los docentes de los Departamentos de Ciencia
y Tecnologia Agraria, Economia de la Empresa, Fisica Aplicada Ingenieria de Alimentos y del
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Equipamiento Agricola y Producciéon Vegetal, ha sido reformado recientemente y fue
inaugurado por el Rector de la UPCT el 23 de noviembre de 2007. El edificio cuenta con 80
despachos, con una superficie de 10-20 m? cada uno. Cada despacho dispone de aire
acondicionado y calefaccion, asi como sistema de ventilacion.

Cada Departamento cuenta con un numero adecuado de laboratorios para uso docente
e investigador (mencionados anteriormente), seminarios o salas de reuniones.

La Direccion de Escuela cuenta con tres despachos, uno para el director, otro que es
compartido por subdirectores y secretaria y otro para el Personal de Administracién vy
Servicios de la Escuela, que presta sus servicios en la Secretaria de Direccion de la ETSIA. Este
espacio resulta adecuado para las funciones propias de Direcciéon y las de desarrollo del
programa formativo.

El edificio cuenta ademds con una sala de juntas, un saldn de actos y espacios para la
Secretaria de Gestion Académica, y el Servicio de Estudiantes y Extension Universitaria,
ademds de un despacho reservado para la Delegacion de alumnos de Agrénomos. La
conserjeria, situada en la planta baja, cuenta, ademas de lo que es la propia conserjeria, con
un almacén.

7.1.9. Mecanismos de revision y mantenimiento de los recursos materiales, laboratorios y
servicios disponibles

El Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales de la UPCT, asegura que todas las
infraestructuras actuales de EICIM son conformes a los principios de accesibilidad universal de
conformidad con lo dispuesto en la disposicién final décima de la Ley 51/2003 de igualdad de
oportunidades, no discriminacidn y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

En la estructura de gobierno y administraciéon de la Universidad Politécnica de Cartagena la
Gerencia asume las competencias en materia de planificacidn, ejecucion y equipamiento de las
nuevas infraestructuras que se proyecten para la UPCT. Asi mismo, es responsable de la gestion,
mantenimiento, mejora y adecuacidon a politicas de ahorro y eficiencia energética de las
infraestructuras, edificios e instalaciones de la Universidad.

Entre las competencias de dicho drgano, existe la denominada “Unidad Técnica” de la
Universidad (https://www.upct.es/infraestructuras/es/unidad-tecnica/funciones), con distintas
secciones, encargadas respectivamente, de Control econdmico y planificacion, Mantenimiento,
Proyectos y obras y Voz y Datos.

Adicionalmente, la UPCT ha disefiado un sistema de gestién 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, asi como a todo el Personal de
Administracion y Servicios. Dicho portal
(https://dumbo.upct.es/Dumbov7/servlet/dumbo7.Dumbo7), de acceso restringido con
autenticacién, gestiona todo tipo de incidencias de mantenimiento, nuevas necesidades,
conservacién y reparacion de los recursos materiales existentes.
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Por otra parte, la Escuela, en sus previsiones y presupuestos anuales incluye partidas
presupuestarias para nuevas previsiones, mantenimiento y reparacién de recursos materiales.
Dichas partidas estan sujetas al control y aprobacion de la comunidad universitaria mediante
Junta de Escuela.

7.1.10. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

Actualmente la ETSIA dispone de todo el material necesario para la imparticién del Titulo de
Master en Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario. Todo
ello sin menoscabo de las pertinentes solicitudes de renovaciéon de material docente de
laboratorios portratarse de equipamiento altamentetecnoldgico.
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Respuesta al Informe Provisional de Evaluacion sobre la propuesta de
modificacion de plan de estudios del Master Universitario en Técnicas
Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario con ID
4310260 (Expediente N2: ABR_I_0492/2009) de fecha de 10 de mayo
de 2022

Siguiendo el mismo orden con el que aparecen en el Informe Provisional (IP), el presente documento muestra
cuadros con los textos literales de las observaciones, los aspectos a subsanar y las recomendaciones remitidas
por la Comision de Evaluacion. A cada uno de los cuadros sigue la explicacidon de las acciones realizadas en

atencion a los mismos.

OBSERVACION A LA UNIVERSIDAD

El formulario de modificaciones presenta indicaciones reiteradas en todos los apartados, relativas a que “La
UPCT ha definido una taxonomia para las actividades formativas que debe ser adoptada por todos los titulos
de grado y master universitario. Para adoptar esta clasificacidén en el titulo se ha actualizado el listado de
actividades formativas” que genera notable confusion al respecto de las modificaciones que plantea, lo que

se debe subsanar.

Se ha eliminado la referencia a la adopciéon de la taxonomia en todos los apartados excepto en el O.

“Descripcidn general”.
ASPECTOS A SUBSANAR

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

En el apartado 5.1. “Descripcidn general del Plan de Estudios” de la memoria propuesta a modificacién, y en el
subapartado “Modalidad semipresencial” no se incluye la justificacion oportuna de cdmo se controlara la
identidad del estudiante, en las actividades de evaluacién AF5 “Actividades de evaluacién (sistema de

evaluacidn continua)” y AF6 “Actividades de evaluacién (sistema de evaluacion final)”, lo que debe subsanarse.

Para dar respuesta al aspecto a subsanar, se ha incluido en el apartado 5.1. de la memoria la descripcion de la
aplicacion informatica que la UPCT desarrollé para realizar la evaluaciéon a distancia durante la implantacién

de los planes de contingencia ante la pandemia del COVID.
El texto incorporado es el siguiente:

Actividades vinculadas con la evaluacion en la modalidad semipresencial

UPCTevalua (https://evalua.upct.es/) es la plataforma que permite realizar supervision en la evaluacion online.
En la pdgina web de UPCTevalua se encuentran manuales para el docente y el estudiante en inglés y en
castellano. Mediante esta herramienta el estudiante emite una sefial desde su dispositivo movil que el docente
puede visualizar en un panel de control. Ademds, la herramienta integra un chat que le permite comunicarse

de manera privada con cada estudiante, mandar un mensaje a todos los estudiantes o comunicarse con el grupo
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de docentes que estd realizando la supervision.

En UPCTevalua la identificacion del estudiante se realiza al inicio de la prueba solicitdndole que muestre su DNI
en el mismo plano en el que aparece él. La identificacion puede ser realizada individualmente, por grupos o

todos los estudiantes al mismo tiempo.

Se permite grabar el proceso de identificacion, la visualizacion momentdnea de alguno de los estudiantes ante

sospecha de comportamiento fraudulento, aunque no podrd ser grabada la totalidad de la prueba.

Con el objetivo de prevenir comportamientos fraudulentos por parte del estudiante se le solicita un plano
abierto o plano lateral (pdgina 9 del manual del estudiante) que permite supervisar el espacio fisico del

estudiante.

Esta plataforma serd que la que se aplique en las actividades “Realizacion de actividades de evaluacion

formativas y sumativas” y “Realizacion de exdmenes oficiales”.

La utilizacién de esta forma de controlar la identidad se ha demostrado eficiente durante las pruebas de
evaluacidon que se ha usado. El nombre y apellidos del estudiante matriculado lo conoce el profesorado,
mediante la imagen es sencillo comprobar que la persona que va a realizar la prueba coincide con la que
aparece en el documento de identificacion usado. Asimismo, la aplicacion permite grabar el proceso de
identificacién por lo que puede ser revisada posteriormente. En la practica, cuando el estudiante ha tenido
problemas para usar la cdmara e identificarse el dia de la prueba, ésta no se ha realizado y se ha acordado con

él otro dia para su desarrollo.

RECOMENDACION

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Todas las asignaturas adoptan la nueva taxonomia para las actividades formativas. Se les aplica a todas una
presencialidad adecuada, excepto una errata existente en la asignatura 6 - Tecnologias emergentes y
sostenibles para optimizar la calidad y seguridad hortofruticola en la post-recoleccidon (1 - Mdédulo Tecnologia
de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria), en la que figura presencialidad que no es procedente, lo que

se recomienda subsanar.

Para dar respuesta a la recomendacién planteada, en el apartado 5.5, en la ficha de la asignatura ‘Tecnologias
emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y seguridad hortofruticola en la post-recoleccién’ se ha
corregido la errata en el porcentaje de presencialidad atribuido a la actividad formativa AF5. Actividades de

evaluacion (sistema de evaluacion continua), pasando de 5.0% a 50%.
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Respuesta al Informe Provisional de Evaluacidon sobre la propuesta de
modificacion de plan de estudios del Master Universitario en Técnicas
Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario con ID
4310260 (Expediente N2: ABR_|1_0492/2009) de fecha de 15 de junio
de 2021

Siguiendo el mismo orden con el que aparecen en el Informe Provisional (IP), el presente documento muestra
cuadros con los textos literales de los aspectos a subsanar y las recomendaciones por la Comisién de

Evaluacién. A cada uno de los cuadros sigue la explicacion de las acciones realizadas en atencidn a los mismos.

ASPECTOS A SUBSANAR

CRITERIO 4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Dado que la propuesta de modificacion incluye que el titulo se imparte en castellano e inglés, se debe reflejar

el nivel requerido a los estudiantes en las lenguas de imparticidn.

El titulo tiene 60 créditos ECTS que se distribuyen en funcién de su caracter de la siguiente forma:
e Trabajo Fin de Master: 20.
e Priacticas externas: 8.
e Optativos: 32.

El TFM vy las Précticas externas pueden cursarse tanto en castellano como en inglés. Respecto a los créditos
optativos. Estos se imparten en asignaturas de 4 créditos cada una que se agrupan en dos médulos. Hay 8
asignaturas que pueden cursarse tanto en castellano como en inglés. El resto de las asignaturas pueden
cursarse solo en castellano. En aquellas asignaturas que se ofertan en ambas lenguas, los estudiantes pueden
cambiarse de grupo si, iniciada la docencia, ven que no pueden seguir la asignatura por este motivo. La

siguiente tabla resume esta informacion.
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Asignaturas CASTELLANO INGLES
Moddulo Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia Agroalimentaria
Técnicas de biologia celular y molecular. X X
Herramientas de gendmica en investigacion. X X
Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagacion y produccién X X
de compuestos con interés industrial.
La defensa vegetal: herramientas biotecnolégicas para la obtencion de X X
plantas resistentes a las enfermedades.
Biotecnologia y genética en la mejora animal. X
Investigacion en biotecnologia vegetal y alimentaria. X
Tecnologias emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y X
seguridad hortofruticola en la post-recoleccidn.
Anilisis de riesgos y microbiologia predictiva. X X
Técnicas de procesado minimo hortofruticola para preservar la calidad y X X
seguridad
Técnicas de control de la contaminaciéon y recontaminacién en el X
procesado y envasado de alimentos.
Conceptos basicos sobre modelizacién: aplicacién a sistemas biolégicos y X
alimentarios.
Modulo Tecnologia e Ingenieria de la Produccion Vegetal
Innovaciones en proteccion de cultivos y patologia poscosecha. X
Degradacidn y restauracion de agroecosistemas mediterrdneos y su X X
entorno.
Innovaciones en horticultura. X X
Agro-fisiologia de los cultivos bajo riego deficitario. Soluciones para X
afrontar el cambio climatico.
Sensores y sistemas de adquisicion de datos para la monitorizacién de X
biosistemas.
Desalinizacion y reutilizacidn de agua para riego. X
Estrategias y técnicas de conservacion de la biodiversidad. X
Disefio de experimentos en investigacidn agraria y alimentaria. X
Economia de la competitividad y la innovacidn tecnolégica en el sector X
agroalimentario.
Practicas en empresa X X
Trabajo fin de master X X
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Por todo esto, para ser admitidos en el titulo solo deben acreditar el nivel de idioma aquellos estudiantes que
no sean nativos en lengua castellana o inglesa. Los estudiantes que no sean nativos en castellano o inglés

tendran que acreditar un nivel B2 de conocimiento en lengua castellana o inglesa.

La acreditacion del nivel de idiomas podra realizarse mediante:

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

Para dar respuesta a la subsanacion, en los apartados 4.1. y 4.2., dentro de la descripcién del perfil de ingreso,

se ha incluido la siguiente informacion:
Idiomas.

El titulo puede cursarse completamente en lengua castellana o inglesa. Los estudiantes que no sean nativos en

castellano o inglés tendrdn que acreditar un nivel de conocimiento en lengua castellana o inglesa de B2.

La acreditacion del nivel de idiomas podrd realizarse mediante:

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

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

La materia “Practicas en Empresa” tiene asignado en los datos basicos de la misma, el caracter “Obligatoria”
cuando corresponde indicar “Practicas Externas”; de igual modo, la materia “Trabajo Fin de Master” tiene
asignado al cardcter “Obligatoria” cuando corresponde indicar “Trabajo Fin de Master”, lo que debe

subsanarse.

Para atender la subsanacion se ha modificado el caracter de las asignaturas sefialadas en el apartado 5.5. de la
memoria. A la asignatura “Prdacticas en Empresa” se le ha asignado el caracter “Practicas Externas”. A la

asignatura “Trabajo Fin de Master” se le ha asignado el caracter “Trabajo Fin de Grado / Master”.

Se propone la modificacién de la denominacion de la asignatura: “Técnicas y SIG para el andlisis y gestion de
regadios" por: "Desalinizacién y reutilizacidon de agua para riego", sin referir que, ademas, se modifican los
contenidos asignados a la nueva denominacién vy, adicionalmente, desaparecen los contenidos previamente

asignados a la denominacion anterior de la asignatura, lo que debe subsanarse.

Para atender la subsanacién se ha incorporado en “Apartados modificacion” la solicitud de modificacién de los

contenidos que se omitié por error al enviarla.
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De igual modo, en el caso de la asignatura: “Monitorizacidon de sistemas bioldgicos en invernaderos”, cuya
denominacién se propone modificar a: “Sensores y sistemas de adquisicidon de datos para la monitorizacidn de
biosistemas”, también se observa una modificacion de los contenidos que no se habia incluido en el formulario

de modificacion, lo que debe subsanarse.

Para atender la subsanacién se ha incorporado en “Apartados modificacion” la solicitud de modificacién de los

contenidos que se omitié por error al enviarla.

Deben modificarse los contenidos de la asignatura: "Agro-fisiologia de los cultivos bajo riego deficitario.

Soluciones para afrontar el cambio climatico", ya que no se corresponden con su denominacion.

Para atender la subsanacion se han modificado los contenidos de la asignatura "Agro-fisiologia de los cultivos
bajo riego deficitario. Soluciones para afrontar el cambio climatico" en la seccidén 5.5 para adaptarla a su
denominacidn. Este cambio se ha incluido ademas en el apartado “Apartados modificacidn”. Los contenidos
quedan como:
e Necesidades hidricas de los cultivos y programacién del riego.
e Relaciones hidricas en las plantas e indicadores del estado hidrico del sistema continuo suelo-planta-
atmosfera
e Los déficits hidricos. Mecanismos de adaptacidn de las plantas y sensibilidad al déficit hidrico en
funcién del estado fenoldgico.
e Elaboraciéon y evaluacion agrondmica y fisioldgica de estrategias de riego deficitario.
e Redes de sensores. Control remoto del riego y del estado hidrico de la plantacién.
e Respuesta agronomica y fisiologica de especies lefiosas de interés relevante al riego deficitario.
Casos practicos.
e Resolucidn de supuestos practicos del conjunto de los contenidos abordados.

Los contenidos incluidos para la asignatura: “Tecnologias emergentes y sostenibles para optimizar la calidad y
seguridad hortofruticola en la post-recoleccidon” son excesivamente escasos e indefinidos y no es posible

comprobar su adecuacién a la denominacioén utilizada.

Para atender la subsanacion se han modificado los contenidos de la asignatura "Tecnologias emergentes y
sostenibles para optimizar la calidad y seguridad hortofruticola en la post-recoleccién" en la seccién 5.5 para
adaptarla a su denominacién. Este cambio se ha incluido ademas en el apartado “Apartados modificacion”. Los
contenidos quedan como:

e Técnicas convencionales para optimizar la calidad postcosecha y la seguridad alimentaria de frutas y
hortalizas de interés econdmico: frigoconservacion, utilizaciéon de atmésferas controladas y
modificadas, modulacion del etileno, tratamientos térmicos y la optimizacién del potencial de
almacenamiento frigorifico mediante la biotecnologia.

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

El médulo “Practicas en Empresa” refiere la actividad formativa “Asistencia a viajes de practicas” con
presencialidad 100%. Sin embargo, en el texto explicativo del pdf adjunto al criterio 5 “5.1. Descripcidn general
del Plan de Estudios” apartado “Modalidad semipresencial”, se indica que esa actividad formativa es
susceptible de eleccidon “.... o se conecta por internet para seguirlas en directo, con la posibilidad de interactuar
con el profesorado y el resto de los estudiantes” por lo que, en ese caso, la referida actividad formativa no

puede considerarse compatible con la modalidad semipresencial, lo que debe subsanarse.

Para dar respuesta al aspecto a subsanar, en el texto explicativo del pdf adjunto al criterio 5 “Descripcion
general del Plan de Estudios”, se ha eliminado la actividad “Asistencia a viajes de practicas” del apartado de
modalidad semipresencial “Actividades en las que el estudiante puede elegir, en cualquier momento, si asiste
fisicamente al lugar en el que se desarrollan o se conecta por internet para seguirlas en directo, con la

posibilidad de interactuar con el profesorado y el resto de los estudiantes “.

Debe justificarse como se controlard la identidad del estudiante, en el caso de que opte por la modalidad

semipresencial, en la actividad formativa "Realizacién de actividades de evaluacién formativas y sumativas".

Para dar respuesta al aspecto a subsanar, se ha incluido en el apartado 5.1. de la memoria la descripcion de la
aplicacion informatica que la UPCT desarrollo para realizar la evaluacion a distancia durante la implantaciéon

de los planes de contingencia ante la pandemia del COVID.
El texto incorporado es el siguiente:

UPCTevalua (https.//evalua.upct.es/) es la plataforma que permite realizar supervision en la evaluacion online.
En la pdgina web de UPCTevalua se encuentran manuales para el docente y el estudiante en inglés y en
castellano. Mediante esta herramienta el estudiante emite una sefial desde su dispositivo movil que el docente
puede visualizar en un panel de control. Ademds, la herramienta integra un chat que le permite comunicarse
de manera privada con cada estudiante, mandar un mensaje a todos los estudiantes o comunicarse con el grupo

de docentes que estd realizando la supervision.

En UPCTevalua la identificacion del estudiante se realiza al inicio de la prueba solicitdndole que muestre su DNI
en el mismo plano en el que aparece él. La identificacion puede ser realizada individualmente, por grupos o

todos los estudiantes al mismo tiempo.

Se permite grabar el proceso de identificacion, la visualizacion momentdnea de alguno de los estudiantes ante

sospecha de comportamiento fraudulento, aunque no podrd ser grabada la totalidad de la prueba.

Con el objetivo de prevenir comportamientos fraudulentos por parte del estudiante se le solicita un plano
abierto o plano lateral (pdgina 9 del manual del estudiante) que permite supervisar el espacio fisico del

estudiante.
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Esta plataforma serd que la que se aplique en las actividades “Realizacion de actividades de evaluacion

formativas y sumativas” y “Realizacion de exdmenes oficiales”.

La utilizacién de esta forma de controlar la identidad se ha demostrado eficiente durante las pruebas de
evaluacion que se ha usado. El nombre y apellidos del estudiante matriculado lo conoce el profesorado,
mediante la imagen es sencillo comprobar que la persona que va a realizar la prueba coincide con la que
aparece en el documento de identificacion usado. Asimismo, la aplicacion permite grabar el proceso de
identificacion por lo que puede ser revisada posteriormente. En la practica, cuando el estudiante ha tenido
problemas para usar la cdmara e identificarse el dia de la prueba, ésta no se ha realizado y se ha acordado con

él otro dia para su desarrollo.
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

La titulacion objeto de este proceso de verificacion se encuentra ya implantada,
desde el afio 2007.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su
justificacion

La estimacidon de las tasas de graduaciéon, abandono y eficiencia para el Titulo de
Master propuesto se basa en el histérico de esas tasas para dicho titulo, que se
viene impartiendo desde el afio 2007. Los datos histéricos han sido proporcionados
por el Servicio de Gestidn de la Calidad de la UPCT. La tabla 8.1 muestra los valores
medios de estas tasas.

Tabla 8.1. Tasas de graduacion, abandono y eficiencia obtenidos en el Master en
Técnicas Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario

Indicador Valor medio
Tasa Graduacion 92,3%
Tasa Abandono 6,3%
Tasa Eficiencia 97,5%

Los nimeros que se muestran en la tabla 8.1 reflejan unas tasas de graduacion y
eficiencia muy elevadas y una tasa de abandono muy baja. Posiblemente, estos
valores se deban a que la gran mayoria de los alumnos que cursan el master tienen
la intencién de realizar también el doctorado en el programa homoénimo, distinguido
en los tres dltimos cursos con la Mencién hacia la Excelencia por el Ministerio de
Educacion.

Teniendo en cuenta este histérico de datos, y no previendo grandes cambios en un
futuro, se puede concluir la siguiente prevision:

- Tasa de graduacion: 90 %6.

- Tasa de abandono: 6 %6.

- Tasa de eficiencia: 95 %6.
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