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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES 
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD 

 
De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales 

 

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO 
CENTRO 

Universidad de Cádiz Facultad de Ciencias 11006590 

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA 

Máster Agroalimentación 

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA 

Máster Universitario en Agroalimentación por la Universidad de Cádiz y la Universidad de Córdoba 

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO 

Ciencias Nacional 

CONVENIO 

Convenio de cooperación académica entre la Universidad de Cádiz y la Universidad de Córdoba para la impartición del título 
oficial conjunto Máster en Agroalimentación 
UNIVERSIDADES PARTICIPANTES CENTRO CÓDIGO 

CENTRO 

Universidad de Córdoba Instituto de Estudios de Postgrado 14010245 

 HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES 
REGULADAS 

NORMA HABILITACIÓN 

No  
SOLICITANTE 

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO 

Miguel Ángel Pendón Meléndez VICERRECTOR DE DOCENCIA Y FORMACIÓN 
Tipo Documento Número Documento 

NIF 32851971J 

REPRESENTANTE LEGAL 

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO 

Eduardo González Mazo Rector 

Tipo Documento Número Documento 

NIF 31247791Z 

RESPONSABLE DEL TÍTULO 

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO 

María Dolores Galindo Riaño Decana de la Facultad de Ciencias 
Tipo Documento Número Documento 

NIF 31224195Q 

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

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO 

C\ Ancha, 16 11001 Cádiz 956015027 

E-MAIL PROVINCIA FAX 

rector@uca.es Cádiz 956015026 

mailto:rector@uca.es�
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES 
De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este 

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde 

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

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como 

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

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del 

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

 En: Cádiz, AM 30 de enero de 2015 

 Firma: Representante legal de la Universidad 
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 
1.1. DATOS BÁSICOS 

 

NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV. 
ADJUNTO 

Máster Máster Universitario en Agroalimentación por la 
Universidad de Cádiz y la Universidad de Córdoba 

Nacional  Ver Apartado 1: 
Anexo 1. 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

RAMA ISCED 1 ISCED 2 

Ciencias Industria de la alimentación  
NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA 

AGENCIA EVALUADORA 

Agencia Andaluza de Evaluación de la Calidad y Acreditación Universitaria 

UNIVERSIDAD SOLICITANTE 

Universidad de Cádiz 

LISTADO DE UNIVERSIDADES 

CÓDIGO UNIVERSIDAD 

005 Universidad de Cádiz 

006 Universidad de Córdoba 

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS 

CÓDIGO UNIVERSIDAD 

No existen datos  
LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES 

No existen datos 

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO 
 

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS 
FORMATIVOS 

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS 

60 0 0 

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/ 
MÁSTER 

26 20 14 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 20. 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 20. 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 20. 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 20. 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 20. 

1.3. Universidad de Cádiz 
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE 
LISTADO DE CENTROS 

 

CÓDIGO CENTRO 



Identificador : 4315564 

4 / 94 

 

 

cs
v:

 1
74

80
84

53
49

94
55

51
99

79
47

7 

 
 

11006590 Facultad de Ciencias 
 

1.3.2. Facultad de Ciencias 
1.3.2.1. Datos asociados al centro 

 

TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO 

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL 

No Sí No 

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS 

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN 

35 35 

 TIEMPO COMPLETO 

 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA 

PRIMER AÑO 60.0 60.0 

RESTO DE AÑOS 0.0 0.0 

 TIEMPO PARCIAL 

 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA 

PRIMER AÑO 30.0 36.0 

RESTO DE AÑOS 24.0 30.0 

NORMAS DE PERMANENCIA 

http://www.uca.es/secretaria/normativa/disposiciones-generales/alumnos/reglamento-permanencia-uca 

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

1.3. Universidad de Córdoba 
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE 

 

LISTADO DE CENTROS 

CÓDIGO CENTRO 

14007003 Facultad de Veterinaria 

1.3.2. Facultad de Veterinaria 
1.3.2.1. Datos asociados al centro 

 

TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO 

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL 

No Sí No 

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS 

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN 

35 35 

 TIEMPO COMPLETO 

 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA 

PRIMER AÑO 60.0 60.0 

RESTO DE AÑOS 0.0 0.0 

 TIEMPO PARCIAL 

http://www.uca.es/secretaria/normativa/disposiciones-generales/alumnos/reglamento-permanencia-uca�
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 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA 

PRIMER AÑO 30.0 36.0 

RESTO DE AÑOS 24.0 30.0 

NORMAS DE PERMANENCIA 

http://www.uco.es/estudios/idep/Másteres/sites/default/files/archivos/documentos/normativa/normas_permanencia.pdf 

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

http://www.uco.es/estudios/idep/M�
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS 
Ver Apartado 2: Anexo 1. 

3. COMPETENCIAS 
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES 

BÁSICAS 

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

 

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

 

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

 

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

 

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

 

GENERALES 
 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 
 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

 

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES 
 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 
 

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS 
 

CE1.C11 - Analizar la historia, la cultura y la sociología de la alimentación 
 

CE2.C12 - Analizar la historia, la cultura y la sociología del vino 
 

CE3.C21 - Comprender la importancia de la calidad en la agroalimentación 
 

CE4.C22 - Comprender la importancia de la seguridad alimentaria 
 

CE5.C31 - Valorar la importancia económica que han tenido a lo largo de la historia económica las empresas agroalimentarias 
 

CE6.C32 - Valorar la incidencia actual en la economía global de las empresas agroalimentarias 
 

CE7.C41 - Entender la importancia del análisis sensorial 
 

CE8.C42 - Conocer la metodología de la cata y su aplicación en alimentos 
 

CE9.C51 - Conocer la metodología de la investigación y las estructuras existentes de programas de I+D+i 
 

CE10.PEI-II - Adquirir experiencia agroalimentaria mediante estancia en empresas e instituciones o centros de investigación 
 

CE11.TFM - Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora o los resultados de la investigación como trabajo fin de máster 

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO 

Ver Apartado 4: Anexo 1. 

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN 
 
 

4.2.1. Requisitos de evaluación 



Identificador : 4315564 

7 / 94 

 

 

cs
v:

 1
74

80
84

53
49

94
55

51
99

79
47

7 

 
 
 
 

Según dispone el artículo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, para acceder a las enseñanzas oficiales de Más- 
ter será necesario estar en posesión de un título universitario oficial español u otro expedido por una institución de educación superior del Espacio Eu- 
ropeo de Educación Superior que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de máster. Asimismo, podrán acceder los titula- 
dos conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior sin necesidad de la homologación de sus títulos, previa com- 
probación por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formación equivalente a los correspondientes títulos universitarios oficiales españo- 
les y que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de postgrado. El acceso por esta vía no implicará, en ningún caso, la ho- 
mologación del título previo de que esté en posesión el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las enseñanzas de máster. 

 
De acuerdo con las previsiones del art. 75 de la Ley Andaluza de Universidades, Texto Refundido aprobado por Decreto legislativo 1/2013, de 8 de 
enero, a los únicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades públicas andaluzas se constituyen en un distrito único, en- 
comendando la gestión del mismo a una comisión específica, constituida en el seno del Consejo Andaluz de Universidades. La composición de dicha 
comisión quedó establecida por el Decreto 478/1994, de 27 de diciembre, que sigue actuando tras la publicación del citado Texto Refundido de la Ley 
Andaluza de universidades. Se establece, por tanto, un único sistema aplicable a quienes deseen iniciar cualquier Máster Universitario que se imparta 
en las Universidades Públicas Andaluzas, sin perjuicio de las normas propias en relación con los procesos de matriculación o de permanencia que es- 
tablezca cada universidad, o de los requisitos que exija el correspondiente plan de estudios. 

 
A este planteamiento responden las normativas propias de las Universidades que participan en el presente título: 

 
 

El Reglamento UCA/CG11/2010, de 28 de junio de 2010, de admisión y matriculación en la Universidad de Cádiz, establece en su artículo 3 que los 
estudiantes de nuevo ingreso en estudios universitarios oficiales de Máster de la Universidad de Cádiz se atendrán al procedimiento de ingreso y a los 
plazos establecidos al efecto por los Acuerdos anuales de la Comisión del Distrito Único Universitario de Andalucía¿. 

 
 

Por su parte el apartado 4 de la Normativa Académica Básica para el Desarrollo de los Másteres Oficiales de la Universidad de Córdoba, aprobada por 
Consejo de Gobierno de 2 de marzo de 2007 y modificaciones posteriores, establece en relación con la admisión a titulaciones oficiales de másteres 
que los estudiantes que deseen realizar estudios oficiales de Postgrado en la UCO deberán presentar solicitud de admisión a un Programa determi- 
nado en los plazos que determine el órgano autonómico responsable de estos estudios. 

 
 

Conforme al artículo 16 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010, los requisitos de acceso a los másteres universitarios son los siguientes: 
 

1.   Estar en posesión de un título de Grado, o de Arquitecto, Ingeniero, Licenciado, Arquitecto Técnico, Diplomado, Ingeniero Técnico o Maestro, u otro expresa- 
mente declarado equivalente. 

2.   Estar en posesión de un título universitario extranjero expedido por una institución de educación superior del Espacio Europeo de Educación Superior que facul- 
tan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanza de máster. 

3.   Estar en posesión de un título universitario extranjero, equivalente al nivel de grado en España, pero que no ha sido homologado por el Ministerio de Educación 
Español y que faculte en su país de origen para cursar estudios de posgrado. 

 
En cuanto al procedimiento de gestión para el ingreso en los Másteres Universitarios de las Universidades Públicas de Andalucía y de acuerdo con la 
Comisión del Distrito Único Universitario de Andalucía, que lo aprueba y hace público para cada curso académico, éste es estructurado del siguiente 
modo: 

 
 

SOLICITUD DE PLAZAS: La solicitud de plaza se presentará rellenado el oportuno formulario electrónico que se habilitará en la web de Distrito Úni- 
co Andaluz en los respectivos plazos de entrega de solicitudes, en la que se relacionarán todos los másteres de interés del solicitante, por orden de 
preferencia. 

 
Durante la cumplimentación del citado formulario, el sistema informático le permitirá, en su caso, aportar en formato PDF aquella documentación que 
cada máster le requiera. En el supuesto de que finalmente obtenga plaza, deberá presentar en el respectivo centro donde realice la matricula los docu- 
mentos originales que permitan contrastar la veracidad de lo aportado al formulario. 

 
 

FASES DEL PROCEDIMIENTO Y CUPOS: El procediendo de admisión se divide en tres fases en las que las universidades pueden repartir las plazas 
totales que se ofertan en cada máster. Se contempla que la primera fase sea exclusivamente para estudiantes con título extranjero con, o sin, homolo- 
gación por el Ministerio de Educación Español. Así pues se establece: 

 
Fase 1: Cupo de Extranjeros. 

Fase 2: Cupo General. 

Fase 3: Cupo General. 
 

En el supuesto de que no se reserven plazas para extranjeros en la fase 1, o estos alumnos participen directamente en la fase 2 o en la fase 3, sus so- 
licitudes se tratarán en pie de igualdad con el resto de solicitantes por el cupo general. 

 
 

EVOLUCIÓN DE PLAZAS OFERTADAS: 
 

Con independencia del reparto de plazas que las universidades hagan para cada máster en cada fase, las plazas que resultasen sobrantes en cada 
fase, se acumularán automáticamente a la siguiente fase. A excepción de acumular desde la fase 1 a la fase 2, si la universidad ha repartido las plazas 
del máster de que se trate entre la fase 1 y la 3. 

 
 

EVOLUCIÓN DE LAS SOLICITUDES: 
 

Todas las peticiones de másteres formuladas por un solicitante que no hayan obtenido plaza y estén en las respectivas listas de espera, serán duplica- 
das automáticamente, en su caso a la siguiente fase, participando en pie de igualdad con quienes han formulado su solicitud en esta siguiente fase. 

http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sguit/mo_calendario.php�
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De esta manera, un solicitante no pierde sus expectativas en la fase en la que concursó -sigue estando en lista de espera de dicha fase por si se pro- 
dujesen plazas vacantes-, y no necesita presentar una nueva solicitud a las siguientes fases para optar a las plazas que, en su caso, se oferte en ellas. 

 
De igual forma, las solicitudes de plazas de la primera fase en lista de espera del cupo de extranjeros, se duplicarán automáticamente para que concu- 
rran también, en su caso, por el cupo general de la siguiente fase. 

 

MATRÍCULA O RESERVA DE PLAZA: Cada fase de preinscripción tiene dos o tres adjudicaciones: 

En la primera de cada una ella los solicitantes deberá seguir las siguientes instrucciones: 
 

·   Solicitantes que han sido admitidos en su primera petición: formalizarán la matrícula (o abonarán, en el caso de extranjeros, el correspondiente pago a cuenta de 
la matricula) en el máster de que se trate dentro del plazo establecido con el procedimiento que establezca la correspondiente universidad. No podrán optar a nin- 
gún otro máster donde exista lista de espera. 

·   Solicitantes que desean estudiar el máster actualmente asignado, rehusando estar en espera en otras peticiones de mayor preferencia: formalizarán la matrícula en 
el máster de que se trate dentro del plazo establecido con el procedimiento que establezca la correspondiente universidad. 

·   Solicitantes que desean quedar en espera de obtener plaza en másteres de mayor preferencia del asignado, deberán realizar una reserva de la plaza actualmente 
asignada. La citada reserva se realizará en esta misma web. 

·   Quienes no tengan asignada ninguna plaza, deberán esperar a figurar en las listas correspondientes a sus peticiones, y realizar matrícula en el momento en que 
resulten asignados en alguna de ellas, tal como se ha indicado en los apartados anteriores. 

 
En la segunda, o en la tercera en caso de extranjeros, de las adjudicaciones todo solicitante al que se le asigne plaza deberá matricularse obligatoria- 
mente, sin menoscabo de que si posteriormente resultasen plazas vacantes en másteres de mejor preferencia de la matriculada en las que su puntua- 
ción le permitiese la admisión, le será comunicado y podrá cambiar la matrícula a su nuevo máster. 

 
En cualquier caso, el sistema informático le avisará al interesado cuando puede hacer matrícula o reserva de plaza. 

 
 
 

4.2.2.Requisitos de admisión 
 

Además de los requisitos de acceso generalmente establecidos en el artículo 16 RD 1393/2007, los solicitantes deberán cumplir, en su caso, los requi- 
sitos específicos de admisión que requiera cada Máster en el que desee ser admitido, de acuerdo con el artículo 17 del RD 1393/2007, modificado por 
el Real Decreto 861/2010. En su caso, estos requisitos específicos se hacen públicos desde el comienzo del plazo de presentación de solicitudes has- 
ta la finalización del proceso en la respectiva universidad, a través de la página web habilitada al efecto por el sistema del Distrito Único Andaluz. 

 
A la hora de establecer los criterios de admisión en este máster, se atiende a lo establecido en el citado artículo 17 del RD 1393/2007. 

 
 

El Máster está diseñado para que puedan acceder directamente los graduados que cuenten con formación en los siguientes campos: 
 

a) Formación en ciencias experimentales (Química, Ingeniería Química, Enología, Biotecnología, Ingeniería Agrícola, Ingeniería en Agronomía, Cien- 
cias y Tecnología de Alimentos, Biología, Veterinaria, etc.) o áreas afines. 

 
b) Formación jurídico-económica-social (Derecho, Economía, Empresariales, Humanidades, etc.) o áreas afines. 

 
 

Los alumnos solicitarán su preinscripción en una de las dos Universidades participantes y los admitidos en el máster se matricularán en la Universidad 
por la que solicitaron su admisión. 

 
Cada Universidad comunicará a la otra los estudiantes matriculados para que sean considerados a efectos académicos posteriores. El alumno estará 
vinculado, a efectos académicos y administrativos, a la Universidad en la que se haya matriculado, Así, cada Universidad asume las tareas de tramita- 
ción, custodia y emisión de certificados de los expedientes de los estudiantes relativos al Título Oficial cuya impartición es objeto de este Convenio, de 
conformidad con lo dispuesto en el art. 3.º del RD 1393/2007, de 29 de Octubre (modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio), por el que se 
establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. 

 
 

El sistema de admisión, atendiendo a la oferta de plazas disponibles, se concretará en fases sucesivas de preinscripción y matrícula. 
 

Como primer criterio se considerará la adecuación de la formación académica previa del alumno, reflejada en su expediente personal, títulos alcanza- 
dos y calificaciones. Como criterios complementarios se considerarán la experiencia profesional, la motivación del alumno y su disponibilidad de dedi- 
cación al programa. 

 
Los criterios mencionados se tendrán en cuenta con la siguiente ponderación: 

 
· Expediente académico: 25% 

 
· Experiencia profesional: 25% 

 
· Motivación del alumno: 25% 

 
· Disponibilidad para dedicación al Máster: 25% 

 
· No se establecen requisitos de acceso específicos. 

 
En el caso de que se llegue a producir una situación de acceso competitivo en un curso académico, al haber más solicitudes que plazas disponibles, la 
Comisión Académica del Máster atenderá la admisión en base a los criterios antes recogidos. 

Dichos criterios serán publicados y revisados para cada curso académico. 
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Los criterios y requisitos de admisión en el Máster en Agroalimentación responden al acuerdo general normativo adoptado por las autoridades acadé- 
micas andaluzas que afecta a todos los másteres oficiales ofertados en la Comunidad Autónoma de Andalucía y que se plasman en los mecanismos 
de acceso establecidos a través del Distrito Único Universitario Andaluz, siendo éstos objetivables y ponderables. No obstante, la Comisión Académica 
podrá modificar, siempre con carácter previo, la selección de los criterios de valoración anteriormente referidos. Conforme a dichos criterios, se elabo- 
rará la lista de admitidos y, en caso de superarse las plazas ofertadas por el Máster, la lista de espera priorizada. Todos los aspectos relativos al pro- 
ceso de preinscripción y matrícula serán objeto de información pública, integrada y coordinada a través de las páginas web del Distrito Universitario 
Único Andaluz, la Oficina de Posgrado de la Universidad de Cádiz y la de Córdoba. 

 
4.3 APOYO A ESTUDIANTES 

 
 

Cada una de las universidades proponentes dispone de sistemas de acogida, apoyo y orientación completo para los estudiantes. Aunque la estructura 
organizativa de estos sistemas varía en función de cada universidad, los servicios que prestan son esencialmente los mismos. En las páginas web de 
los servicios de apoyo de cada universidad se puede encontrar toda la información al respecto. 

 
 

El máster tiene previstos mecanismos de apoyo y orientación a los estudiantes una vez matriculados dentro de los correspondientes procedimientos 
recogidos en el Sistema de Garantía de Calidad del máster y de las dos universidades participantes. 

 
Este sistema de apoyo y orientación a los estudiantes del máster una vez matriculados pretende dar una respuesta personal en cuanto a sus necesi- 
dades de orientación a lo largo de su periodo de estudio. 

 
Como objetivos generales destacan, entre otros, los siguientes: 

 
·   Apoyar y orientar al alumno en su proceso de formación integral. 
·   Favorecer la integración del alumno de nuevo ingreso en el Centro y en la Universidad. 
·   Evitar el sentimiento de aislamiento del alumno procedente de otras universidades nacionales y extranjeras. 
·   Identificar las dificultades particulares que se puedan presentar en los estudios y analizar las posibles soluciones. 
·   Fomentar y canalizar el uso de las tutorías académicas. 
·   Asesorar al estudiante para la toma de decisiones con respecto a las opciones de formación académica que brinda la Universidad de cara a la elección de su itine- 

rario curricular. 
·   Incitar al alumno a la participación en la institución. 
·   Desarrollar la capacidad de reflexión, diálogo, autonomía y la crítica en el ámbito académico. 

 
 

El máster Universitario en Agroalimentación establece mecanismos de recepción y apoyo específico para todos y cada uno de sus alumnos. Así, des- 
de la coordinación del máster se programan las jornadas de bienvenida en los primeros días del inicio del curso, donde se realiza una presentación 
del título y se informa con detalle de las normas de funcionamiento del máster, del calendario detallado, del campus virtual, del sistema de evaluación. 
Igualmente, el alumno puede disponer de un tutor académico, que será un profesor de los departamentos que imparta docencia en el Máster. El tutor 
del alumno es responsable de garantizar una información suficiente para el desarrollo de la actividad académica del alumno. Igualmente es el interlo- 
cutor directo del alumno para exponer las dudas y preguntas que pudieran surgir en el plano académico durante el tiempo que dura su vinculación con 
el programa; es decir, hasta su finalización con la defensa del Trabajo Fin de Máster. Los tutores también intentan, dentro de sus posibilidades, acon- 
sejar y ayudar a sus tutorados en el plano administrativo, con especial incidencia en los alumnos procedentes de otra Universidad. 

 
 

Además de esta atención más directa y relativa al máster, ambas disponen de la correspondiente unidad o servicio encargado de dar información, ase- 
soramiento y apoyo a todas las personas pertenecientes a la comunidad universitaria que tengan algún tipo de discapacidad o necesidad específica. 
La finalidad general es garantizar un tratamiento equitativo y una efectiva igualdad de oportunidades para cualquier miembro de la comunidad universi- 
taria que presente algún tipo de discapacidad, tratando de que estos principios también se hagan realidad en la sociedad en general. 

 
Los objetivos que pretende cumplir son los siguientes: 

 
·   Facilitar la integración educativa y social de los estudiantes con necesidades educativas especiales. 
·   Contribuir a crear actitudes y expectativas favorecedoras para la integración de estudiantes con necesidades educativas especiales asociadas a una discapacidad. 
·   Facilitar, en la medida de lo posible, los recursos materiales, personales y funcionales de apoyo a la integración educativa y social. 
·   Fomentar una educación más integradora y plural en la que se contempla la diversidad como valor educativo, y que toma con referente el principio de igualdad 

de oportunidades. 
 

Para ello, estos servicios trabajan en diversos ámbitos de actuación tales como: 
 

- Acogida 
 

- Promoción de la accesibilidad 
 

- Atención y asesoramiento psicopedagógico 
 

- Sensibilización y formación de la comunidad universitaria 
 

- Colaboración en un desarrollo normativo 
 

- Promoción de la inserción laboral 
 

- Investigación 
 
 

En cuanto a Programas de Voluntariado Social Intra-Universitario, las dos Universidades disponen de programas de voluntariado, que trabajan con di- 
versos colectivos en temáticas muy variadas: Infancia y Familia, Salud, Población Reclusa, Mujer, Exclusión Social, Migraciones, Acción Humanitaria, 
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Pueblo Gitano, Consumo, Comercio justo, Mayores, VIH, Juventud, Drogodependencias, Emergencias, Ecologista¿ Los objetivos generales de estos 
programas son: 

 

·   Dar acogida e intermediar entre las personas y/o entidades con intereses en materia de voluntariado, ofreciéndoles las herramientas necesarias para su cometido. 
·   Sensibilizar y movilizar a la comunidad universitaria en actividades relacionadas con el voluntariado, como parte de un proceso de transformación personal y so- 

cial. 
·   Formar a las comunidades universitarias en materia de voluntariado. 

 
En estos programas se promueven actividades que realizan los propios estudiantes, y que están destinadas a prevenir situaciones de desigualdad y 
exclusión social entre sus compañeros. 

 
 

Por otra parte, el máster dispondrá, en colaboración con las unidades de empleo y empresa de las universidades participantes de los programas de 
Orientación Laboral y de Orientación al primer empleo que anualmente desarrollan en el ámbito universitario. El programa de orientación laboral con- 
siste en un conjunto de actuaciones con el objetivo de facilitar a los alumnos la asimilación de sus objetivos profesionales. Las actividades de orien- 
tación al primer empleo están destinadas a orientar al alumno para el acceso al primer empleo. Así mismo, cada una de las dos Universidades parti- 
cipantes contempla en su organización que las unidades o servicios de Prácticas en Empresa y Empleo, sean un apoyo para la coordinación de las 
prácticas de empresa que se realizan en el marco de la docencia del máster en Agroalimentación. 

 
 

En general, estos programas constan de tres grandes líneas: 
 

·   Programa de Prácticas de Empresa, en el que se gestionan prácticas formativas en colaboración con el centro al que pertenece el estudiante. 
·   Acciones formativas sobre nuevas ocupaciones y desarrollo de competencias, actitudes y valores demandados en la sociedad. 
·   Observatorio de empleo, encargado de coordinar, analizar y canalizar la información sobre la empleabilidad de estudiantes y egresados en colaboración con los 

distintos centros de la Universidad. 
 
 

Los alumnos también tienen a su disposición el Servicio de Atención Psicológica y Psicopedagógica (SAP), cuyo objetivo es atender las necesidades 
personales y académicas del alumnado asesorándoles en cuestiones que puedan mejorar la calidad de su estancia y el aprendizaje. En ambas univer- 
sidades este servicio da respuesta a estas necesidades de la comunidad universitaria, de un modo completamente gratuito, y está atendido por profe- 
sionales de los departamentos de Psicología de cada universidad. 

 
 

Por último, la Unidad de igualdad está centrada en tratar de eliminar las dificultades y barreras que impiden una participación igualitaria y el desarro- 
llo personal, académico y profesional de todos los miembros de la comunidad universitaria y de que los principios de inclusión, pluralidad, diversidad, 
igualdad de oportunidades y equidad se hagan realidad tanto dentro como fuera de ella. 

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS 

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias 

MÍNIMO MÁXIMO 

0 0 

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios 

MÍNIMO MÁXIMO 

0 0 
Adjuntar Título Propio 
Ver Apartado 4: Anexo 2. 

 

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional 

MÍNIMO MÁXIMO 

0 9 

 
El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universita- 
rias oficiales (modificado por Real Decreto 861/2010, de 2 de julio), indica en su artículo 6 que, con objeto de hacer 
efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de él, las universidades elabora- 
rán y harán pública su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos, con sujeción a los 
criterios generales establecidos en el mismo. 

 
En cumplimiento de lo estipulado en el Real Decreto 1393/2007 sobre transferencia y reconocimiento de créditos, la 
Universidad de Cádiz ha procedido a la adaptación de su normativa incorporando los requerimientos fijados en dicho 
Real Decreto y en el Real Decreto 861/2010, estableciendo el Reglamento UCA/CG12/2010, de 28 de junio de 2010, 
por el que se regula el reconocimiento y transferencia de créditos en las enseñanzas universitarias oficiales, que se- 
rá de aplicación a los estudios universitarios de Grado, Máster y Doctorado, disponible en junio de 2011 (BOUCA 
122), modificadas en los siguientes acuerdos: 

 
- Acuerdo del Consejo de Gobierno de 17 de junio de 2014, por el que se aprueba el Reglamento UCA/CG06/2014, 
de 17 de junio de 2014 (BOUCA 173 de 27 de junio de 2014), por el que se modifica el Reglamento UCA/ 
CG12/2010, de 28 de junio de 2010, por el que se regula el reconocimiento y transferencia de créditos en las ense- 
ñanzas universitarias oficiales reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (BOUCA núm. 109, de 1 
de julio). 
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- Reglamento UCA/CG01/2014, de 25 de febrero de 2014, de modificación del Reglamento UCA/CG12/2010, de 28 
de junio de 2010, por el que se regula el Reconocimiento y transferencia de créditos en las enseñanzas universita- 
rias oficiales reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre 

 
- Acuerdo del Consejo de Gobierno de 22 de junio de 2011, por el que se aprueba la modificación del Reglamento 
UCA/CG12/2010, de 28 de junio de 2010, por el que se regula el reconocimiento y transferencia de créditos en las 
enseñanzas universitarias oficiales reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (BOUCA núm. 109) 

 
 

El Máster en Agroalimentación estará sujeto a esta normativa, cumpliendo de esta forma con las especificaciones 
sobre reconocimiento y transferencia de créditos del citado Real Decreto 1393/2007 y sus modificaciones correspon- 
dientes recogidas en el Real Decreto 861/2010. 

 
Junto a cierto articulado en el que se determinan algunos procedimientos, plazos, publicidad debida, efectos admi- 
nistrativos sobre el expediente académico y precios públicos, se exponen a continuación los artículos y apartados 
más relevantes en lo que concierte al Máster en Agroalimentación. 

 
 

CAPÍTULO I. DISPOSICIONES GENERALES 

Artículo 3. Órgano competente en los centros 

1. Por acuerdo de la Junta de Facultad, la competencia atribuida a los centros en la materia regulada por este regla- 
mento, podrá otorgarse a la Comisión de Garantía de Calidad del centro o a una Comisión de Reconocimiento cons- 
tituida al efecto. 

 
4. Son funciones de la Comisión en materia de reconocimiento y transferencia de créditos: 

 
a) La resolución de las solicitudes de reconocimiento y transferencia de créditos de los alumnos. 

 
b) Elaborar y revisar periódicamente las tablas de reconocimiento a las que hace referencia este reglamento. 

 
c) Emitir informe a solicitud de la Comisión General de Reconocimiento de la Universidad de Cádiz sobre los recur- 
sos de alzada que se puedan interponer respecto a las resoluciones dictadas por la misma. 

 
Artículo 4. Comisión General de Reconocimiento de la Universidad de Cádiz. 

 
3. Son funciones de la Comisión General de Reconocimiento: 

 
a) Coordinar los criterios de actuación de las comisiones de los centros para que exista una línea común de actua- 
ción en la aplicación del presente documento. 

 
b) Elaborar el informe preceptivo y previo a la resolución de los recursos de alzada que puedan plantearse ante el 
Rector en relación con las resoluciones de las comisiones de los centros. 

 
c) Informar, a propuesta de las comisiones de los centros, sobre los reconocimientos que se puedan establecer so- 
bre la experiencia laboral. 

 
d) Informar sobre cuantas otras cuestiones puedan plantear las comisiones de los centros. 

 
 

CAPÍTULO II. RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS 

Artículo 5. Objeto. 

1. El reconocimiento de créditos procede en los siguientes casos de estudios que no han conducido a la obtención 
de un título oficial: 

 
a) Alumnos que hayan realizado estudios equivalentes en una escuela o facultad y desean continuar dichos estudios 
en otra facultad o escuela de la misma o distinta universidad, con exclusión de los supuestos de solicitudes de cam- 
bio de centro o sede donde se imparte el plan de estudios en la Universidad de Cádiz. 

 
b) Alumnos que hayan realizado estudios en una escuela o facultad e inician nuevos estudios en el mismo centro o 
en otra facultad o escuela de la misma o distinta universidad. 

 
c) Alumnos que, realizando estudios en una escuela o facultad, los simultanean con otros estudios oficiales universi- 
tarios, previa resolución favorable del Rector. 
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d) Alumnos que hayan realizado estudios universitarios en el extranjero y desean continuarlos en la Universidad de 
Cádiz, de conformidad con lo establecido en el Capítulo V. 

 
e) Alumnos de la Universidad de Cádiz que hayan realizado parte de sus estudios universitarios en otra universidad, 
dentro de programas de movilidad, nacional o internacional. 

 
 

2. El reconocimiento de créditos procede en los siguientes casos de estudios que han conducido a la obtención de 
un título oficial y con validez en todo el territorio nacional o a un título propio de la Universidad de Cádiz: 

 
a) Alumnos con una titulación universitaria oficial que estudian una nueva titulación en la Universidad de Cádiz. 

 
b) Estudiantes con un título propio de la Universidad de Cádiz que estudian un título oficial, en los casos especifica- 
dos en el presente reglamento. 

 
 

3. También podrá solicitarse reconocimiento de créditos con respecto a los estudios cursados en enseñanza superior 
oficial, ciclos formativos de grado superior y experiencia profesional o laboral, en los términos previstos en la presente 
norma. 

 
 

4. Para créditos de Prácticas Externas, podrán reconocerse los créditos superados en la Universidad de Cádiz o en 
otra Universidad, cuando su extensión sea igual o superior a la exigida en la titulación de destino y cuando su tipo y 
naturaleza sean similares a las exigidas, a juicio de la Comisión competente en materia de reconocimiento del Cen- 
tro donde se imparte la titulación de destino. 

 
 

Artículo 6. Criterios generales. 
 

1. El sistema de reconocimiento está basado en créditos y en la acreditación de competencias. 
 

2. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendrán su origen en módulos, materias o asignaturas efectivamen- 
te cursadas y superadas. En ningún caso se referirán a módulos, materias o asignaturas previamente reconocidas, 
convalidadas o adaptadas. 

 
3. Los créditos cursados y superados por los estudiantes podrán utilizarse más de una vez para su reconocimiento 
en otras titulaciones. 

 
 

CAPÍTULO III. TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS 
 

Artículo 19. Procedimiento y anotación en el expediente académico. 
 

1. Los créditos obtenidos por el alumno en enseñanzas oficiales de la Universidad de Cádiz o de otra universidad, 
que no hayan conducido a la obtención de un título oficial, ni hayan sido objeto de reconocimiento, serán transferi- 
dos a su expediente en la titulación de destino con la calificación de origen, con mención expresa de la universidad y 
plan de estudios en que fueron cursados y superados. 

 
6. Los módulos, las materias o asignaturas transferidas al expediente académico de los nuevos títulos no se tendrán 
en cuenta para el cálculo de la baremación del expediente. 

 
7. En los supuestos de simultaneidad de estudios, no serán objeto de transferencia los créditos obtenidos en los mis- 
mos, salvo que estos sean objeto de reconocimiento o el estudiante renuncie a dicha simultaneidad, por abandono 
de dichos estudios. 

 
 

CAPÍTULO IV. NORMAS ESPECÍFICAS EN RELACIÓN CON LOS TÍTULOS OFICIALES DE MÁSTERES Y DOC- 
TORADO. 

 
Artículo 20. Materia objeto de reconocimiento. 

 
1. Quienes accedan a las enseñanzas conducentes a la obtención de un título oficial de Máster o Doctorado podrán 
obtener reconocimiento de créditos por materias previamente cursadas en función de la adecuación entre las com- 
petencias y conocimientos asociados a las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las ense- 
ñanzas de Máster o Doctorado, siempre que se compruebe que los estudios por los que se solicita el reconocimiento 
han sido superados dentro de las enseñanzas universitarias conducentes a títulos de posgrado. 
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2. En el caso de títulos oficiales de Máster que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas, para los que el 
Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se reconocerán los 
créditos de los módulos definidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse superado ínte- 
gramente un determinado módulo, el reconocimiento se llevará a cabo por materias o asignaturas en función de las 
competencias y conocimientos asociados a las mismas. 

 
3. Se podrá obtener reconocimiento de créditos en estudios oficiales de Máster a partir de estudios previos cursados 
en títulos propios universitarios, en función de la adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a 
las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las enseñanzas de Máster, dentro los límites y por- 
centajes que a estos efectos pueda establecer el Real Decreto 1393/2007. 

 
4. La resolución de reconocimiento de estudios requerirá que el interesado se encuentre previamente matriculado en 
el título oficial de Máster o Doctorado correspondiente. 

 
 

Artículo 21. Criterios generales para el reconocimiento de créditos. 
 

1. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendrán su origen en módulos, materias o asignaturas realmente 
cursadas y superadas. La resolución del reconocimiento se hará por el total de créditos de la asignatura de destino, 
por lo que no podrá reconocerse un número parcial de créditos. 

 
2. Las materias cursadas y superadas por los estudiantes podrán utilizarse más de una vez para su reconocimiento 
en otras titulaciones. En ningún caso el reconocimiento se referirá a módulos, materias o asignaturas previamente 
reconocidas, convalidadas o adaptadas. 

 
3. Todos los créditos obtenidos por el alumno en enseñanzas oficiales cursadas en cualquier Universidad, los trans- 
feridos, los reconocidos y los superados para la obtención del título serán incluidos en su expediente académico y 
reflejado en el Suplemento Europeo al Título, previo abono de los precios públicos que, en su caso, establezca la 
Comunidad Autónoma en la correspondiente norma reguladora. 

 
4. La resolución del reconocimiento de créditos requerirá que el interesado se encuentre previamente matriculado en 
el plan de estudios correspondiente de la UCA. 

 
 

CAPÍTULO V. ESTUDIOS EXTRANJEROS. 

Artículo 24. Concepto. 

A los efectos del presente Reglamento, se entenderá por convalidación parcial de estudios extranjeros, el reconoci- 
miento oficial de la validez a efectos académicos de estudios superiores realizados en el extranjero, hayan finalizado 
o no con la obtención de un título, respecto de estudios universitarios españoles parciales de grado o de máster, que 
permitan proseguir dichos estudios en la Universidad de Cádiz. 

 
 

Artículo 25. Ámbito de aplicación. 
 

La convalidación parcial de estudios universitarios extranjeros podrá solicitarse en los siguientes supuestos: 
 

a) Cuando los estudios universitarios realizados con arreglo a un sistema extranjero no hayan concluido con la ob- 
tención del correspondiente título. 

 
b) Cuando los estudios universitarios hayan concluido con la obtención de un título extranjero y el interesado no ha- 
ya solicitado la homologación del mismo por un título universitario oficial español. 

 
c) Cuando habiéndose solicitado la homologación del título extranjero, ésta haya sido denegada, siempre que la de- 
negación no se haya fundado en alguna de las causas recogidas en el artículo 5 del Real Decreto 285/2004, de 20 
de febrero, por el que se regulan las condiciones de homologación y convalidación de títulos y estudios extranjeros 
de educación superior. 

 
 

Artículo 27. Criterios generales. 
 

1. Serán susceptibles de convalidación las materias aprobadas en un plan de estudios conducente a la obtención de 
un título extranjero de educación superior, cuando el contenido y carga lectiva de las mismas sean equivalentes en 
un 75% a los de las correspondientes asignaturas incluidas en un plan de estudios conducente a la obtención de un 
título oficial. 

 
El citado reglamento en su totalidad está a disposición pública de todos los grupos de interés en el enlace: 
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www.uca.es/recursos/doc/Unidades/normativa/alumnos/2119752156_2192011143122.pdf 
 
 
 

En este contexto, y de forma paralela la Universidad de Córdoba establece el sistema de reconocimiento y transfe- 
rencia de créditos con las siguientes premisas: 

 
a.- Establecimiento de un sistema basado en reconocimiento de créditos y en la acreditación de competencias. 

 
b.- Posibilidad de establecer con carácter previo a la solicitud de los alumnos, tablas de reconocimiento globales en- 
tre titulaciones, que permitan una rápida resolución de las peticiones sin necesidad de informes técnicos para cada 
solicitud y materia o asignatura. 

 
c.- Posibilidad de especificar estudios extranjeros susceptibles de ser reconocidos como equivalentes para el acceso 
al grado o postgrado, determinando los estudios que se reconocen y las competencias pendientes de superar. 

 
d.- Posibilidad de reconocer estudios no universitarios y competencias profesionales acreditadas. 

 
 

CAPÍTULO I. DISPOSICIONES GENERALES 

Artículo 48. Definiciones. 

1. Se entiende por reconocimiento a la aceptación de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas enseñanzas 
oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en la Universidad de Córdoba a efectos de la obtención 
de un título oficial. 

 
2. Se entiende por transferencia a la consignación en los documentos académicos oficiales acreditativos de las en- 
señanzas seguidas por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas 
con anterioridad, en la Universidad de Córdoba u otra universidad, que no hayan conducido a la obtención de un títu- 
lo oficial. 

 
3. Se denominará titulación de origen a aquella en la que hayan sido obtenidos los créditos objeto de reconocimiento 
o transferencia. 

 
4. Se denominará titulación de destino a aquella sobre la que surte efecto el reconocimiento o transferencia, que cur- 
sa, o en la que ha sido admitido el interesado. 

 
 

Artículo 49. Ámbito de aplicación y condiciones generales. 
 

1. Esta normativa es de aplicación a todos los estudiantes que cursan, o han sido admitidos a cursar, cualquiera de 
las enseñanzas universitarias oficiales que se imparten en la Universidad de Córdoba. 

 
2. El reconocimiento o transferencia a que hace referencia la presente normativa se aplica a créditos obtenidos en el 
marco de la educación superior definida en el artículo 3.5 de la Ley Orgánica 2/2006, de Educación: enseñanza uni- 
versitaria, enseñanzas artísticas superiores, formación profesional de grado superior, enseñanzas profesionales de 
artes plásticas y diseño de grado superior, y enseñanzas deportivas de grado superior. Respecto a las enseñanzas 
superiores cursadas en instituciones de terceros países, la transferencia y el reconocimiento se realizará previa veri- 
ficación del cumplimiento de las condiciones que se desarrollan en la presente normativa. 

 
3. Los créditos procedentes de enseñanzas universitarias no oficiales y experiencia profesional o laboral, podrán ser 
objeto de reconocimiento siempre que no se supere el 15% de los créditos del título en el que deban surtir efecto y 
con sujeción a las condiciones que determina la presente normativa. 

 
4. Excepcionalmente, se admitirá el reconocimiento de créditos procedentes de títulos propios con límite superior al 
15% de los estudios de destino, cuando se trate de créditos procedentes de títulos propios que hayan sido extingui- 
dos y sustituidos por un título oficial, siempre y cuando esta circunstancia se haya hecho constar en la memoria de 
verificación del título oficial y se haya obtenido, para este reconocimiento, el visto bueno expreso del órgano compe- 
tente de evaluación de títulos oficiales del Estado o de la Comunidad Autónoma. 

 
5. No podrán ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y máster. 

 
6. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursados en la Universidad de Córdoba, 
los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su 
expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Título. 

http://www.uca.es/recursos/doc/Unidades/normativa/alumnos/2119752156_2192011143122.pdf�
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7. En ningún caso se aplicará reconocimiento sobre créditos previamente reconocidos en otra Universidad o Título, 
por lo que el interesado deberá justificar siempre los méritos originales por los que solicita el reconocimiento. 

 
8. Con carácter general, el reconocimiento a que se refiere la presente normativa puede ser aplicado sobre la tota- 
lidad o sobre parte de cada una de las materias o asignaturas existentes en la titulación de destino. A tales efectos, 
se atenderá al valor formativo conjunto de las actividades académicas desarrolladas, y no a la identidad entre asig- 
naturas y programas ni a la plena equivalencia de créditos. 

 
 

Artículo 50. Régimen económico. 
 

El reconocimiento y la transferencia de créditos tendrán los efectos económicos que determine anualmente el decre- 
to de la Junta de Andalucía por el que se fijan los precios públicos y tasas a satisfacer por la prestación de servicios 
académicos y administrativos universitarios para el curso correspondiente. 

 

NORMATIVA ESPECÍFICA DE LA UNIVERSIDAD DE CÓRDOBA DE APLICACIÓN EN ESTUDIOS DE MÁSTER 

CAPÍTULO III. RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS OBTENIDOS EN EL ÁMBITO DE LA EDUCACIÓN SUPERIOR, 
DE ESTUDIOS UNIVERSITARIOS NO OFICIALES Y DE EXPERIENCIA PROFESIONAL EN LOS ESTUDIOS DE 
MÁSTER 

 
 

Artículo 54. Órganos competentes para Estudios de Máster Universitario. 
 

1. La Comisión Académica del Máster en el que se pretenden reconocer los créditos, será la encargada de elaborar 
la propuesta de reconocimiento de créditos en estudios de máster, excepto en las asignaturas metodológicas de in- 
vestigación, en las que esta labor será realizada por la Comisión de Másteres y Doctorado. 

 
2. La Comisión de Másteres y Doctorado de la Universidad resolverá las propuestas elaboradas por las Comisiones 
Académicas de los Másteres. 

 
Corresponderán a esta Comisión las siguientes funciones: 

 
a) Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones Académicas de los Másteres en los procesos de recono- 
cimiento y transferencia de créditos, dictando las directrices e instrucciones que sean necesarias en desarrollo de la 
presente normativa. 

 
b) Coordinar a las Comisiones Académicas de los Másteres en la aplicación de esta normativa, evitando disparida- 
des entre las mismas y estableciendo, en su caso, criterios generales de reconocimiento. 

 
c) Informar los recursos interpuestos ante el Rector contra Resoluciones de Reconocimiento y Transferencia de cré- 
ditos. 

 
d) Aclarar e interpretar las prescripciones establecidas en la presente normativa. 

 
e) Proponer y resolver el reconocimiento de créditos de las asignaturas metodológicas de investigación que habilitan 
para el acceso al Doctorado según la Normativa de Estudios de Doctorado de la Universidad de Córdoba. 

 
 

Artículo 55. Normas Generales. 
 

1. En el caso de másteres universitarios oficiales que conduzcan a profesiones reguladas en el estado español, se- 
rán objeto de reconocimiento los módulos mínimos recogidos en la orden CIN que determina los requisitos para la 
verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión correspondiente. 

 
2. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en estudios pertenecientes al marco de la 
educación superior, podrán ser reconocidos por la Universidad de Córdoba teniendo en cuenta la adecuación entre 
las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios o que tengan carácter transver- 
sal. 

 
3. Los créditos procedentes de enseñanzas universitarias no oficiales y la experiencia profesional o laboral acredi- 
tada podrán ser reconocidos en forma de créditos que computarán a efectos de la obtención de un título de máster, 
siempre que no se supere el 15% de los créditos del título de destino y estén relacionados con las competencias in- 
herentes a dicho título. El reconocimiento de estos créditos no incorporará calificación de los mismos por lo que no 
computarán a efectos de baremación del expediente. 

 
4. Los Trabajos de Fin de Máster no podrán ser objeto de reconocimiento. 



Identificador : 4315564 

16 / 94 

 

 

cs
v:

 1
74

80
84

53
49

94
55

51
99

79
47

7 

 
 
 

5. Se hará constar en el expediente académico del interesado qué parte de los créditos han sido cursados y supe- 
rados en la Universidad de Córdoba y qué parte de los créditos han sido cursados y superados en otra Universidad 
o Institución de Educación Superior (con indicación expresa del título a que pertenecen y de la denominación de la 
materia/asignatura superada); cada uno de ellos con su calificación obtenida en la Universidad o Institución corres- 
pondiente, y esta información se usará para obtener la calificación media del expediente. 

 
 

Por todo ello, la comisión académica del máster y la comisión de garantía de calidad, junto con los dos centros res- 
ponsables del título desarrollarán esta normativa en el ámbito de sus competencias. 

 

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS 
 

Atendiendo a los grupos descritos en los criterios de admisión (titulados de la rama de Ciencias Experimentales 
(Química, Ingeniería Química, Enología, Biotecnología, Ingeniería Agrícola, Ingeniería en Agronomía, Ciencias y 
Tecnología de Alimentos, Biología, Veterinaria, etc.), de la rama jurídico-económica-social (Derecho, Economía, Em- 
presariales, Humanidades, etc.), o formación afín), y una vez solicitado el acceso al máster con la preferencia de 
especialidad (5 especialidades) y perfil (2 perfiles) a cursar, el alumno recibirá un Informe provisional de Acceso al 
Máster evaluando la idoneidad de su perfil de acceso con sus preferencias. Este informe podrá incluir alguna reco- 
mendación en relación con la matrícula a realizar según la formación previa del alumno y será emitido por el coor- 
dinador del Máster. El alumno podrá ser igualmente asesorado por el servicio de apoyo y orientación al estudiante 
(descrito en el apartado 4.3 de esta memoria) para orientarle hacia la especialidad más adecuada en función de su 
perfil de acceso, informándole de los posibles complementos formativos que pudiera necesitar. Una vez formaliza- 
da la matrícula, el alumno recibirá un Informe definitivo de Acceso al Máster, en el que se especificarán y definirán, si 
fuera preciso, los complementos formativos a cursar, definiendo el plan personalizado de estudios a seguir por el 
alumno en cada caso concreto. Estos complementos de formación necesarios para cada situación concreta serán fi- 
jados por la Comisión Académica y podrán cursarse simultáneamente con el Máster. 
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS 

 

Ver Apartado 5: Anexo 1. 
 

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS 
 

Clases teóricas: Exposición de contenidos mediante presentación o explicación por parte del profesorado. Desarrollo de ejemplos en 
la pizarra o con ayuda de medios audiovisuales. 

 

Clases prácticas: Engloba resolución de problemas, ejercicios y casos prácticos vinculados con los contenidos teóricos, realizados 
en grupos grandes o pequeños, pudiendo incluir ejercicios de simulación con software específico. Actividades prácticas realizadas 
en grupos pequeños en laboratorios especializados de las distintas materias o en aulas de informática. Actividades prácticas 
realizadas en grupos pequeños en empresas o salidas de campo. Actividades prácticas de sesiones de catas individuales. 

 

Seminarios: Actividades en la que se profundiza en un tema (monográfico) o se amplía y relacionan los contenidos impartidos en 
las sesiones magistrales con la actividad profesional, también pueden organizarse mediante conferencias. 

 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta actividad, de carácter presencial o virtual, es aquella que se refiere al seguimiento del 
alumnado y al seguimiento grupal del aprendizaje. En general, es una actividad para asesorar, resolver dudas, orientar, realizar el 
seguimiento de los conocimientos adquiridos, etc. Además, es una actividad en la que se podrá promover el aprendizaje cooperativo 
y pudiendo realizarse tanto en grupos grandes como en grupos pequeños. Las tutorías también se pueden desarrollar haciendo uso 
de la plataforma virtual que dispone cada universidad. 

 

Trabajo no presencial: Básicamente se centra en el desarrollo de trabajos, siendo una actividad en la que se plantea un trabajo 
teórico-práctico para facilitar la adquisición de las competencias de la asignatura. Este trabajo podrá realizarse de forma 
individual o en grupo, de tamaño grande y/o pequeño. La presencialidad de esta actividad se realizará en las sesiones dedicadas 
al asesoramiento y orientación de estos trabajos, así como en las sesiones dedicadas a la exposición y defensa pública si así lo 
requiriesen. 

 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio autónomo de los contenidos teórico-prácticos de la materia, preparación de trabajos, 
búsquedas bibliográficas y documental y, en general, todo el trabajo relacionado con los seminarios, tutorías colectivas, 
conferencias, visitas a empresas, etc. 

 

Actividades de evaluación y autoevaluación: Estas actividades, de carácter presencial, son las dedicadas a evaluar los 
conocimientos adquiridos por los estudiantes para demostrar la adquisición de las competencias. Para las evaluaciones se podrán 
usar o no las plataformas virtuales, dependiendo de la asignatura, para lo cual al alumno tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de dichas plataformas. 

 

Prácticas en empresas e instituciones: Actividad de carácter presencial e individual a realizar en una empresa o institución bajo la 
tutela académica y profesional. 

 

Elaboración TFM: Actividad de carácter presencial e individual a realizar por el estudiante bajo la tutela académica. El Trabajo Fin 
de Máster deberá de tener en cuenta las directrices o normativa vigente y deberá de presentarse ante un tribunal. 

 

Trabajo de investigación: Actividad de carácter presencial e individual a realizar por el estudiante bajo una tutela académica. El 
Trabajo Fin de Máster deberá de tener en cuenta las directrices o normativa vigente y deberá de presentarse ante un tribunal. 

 
5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES de trabajo del alumno en las prácticas en empresas e instituciones 
 

ACTIVIDADES PRESENCIALES del trabajo de investigación del alumno. 
 

ACTIVIDADES PRESENCIALES del trabajo del plan de mejora o de investigación del alumno. 
 

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 
 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta la asistencia a clases, las participaciones en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

 

Calificación del trabajo personal: Presentación de un trabajo escrito desarrollado sobre un tema concreto y en algunos casos, 
exposiciones orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, en tal caso la evaluación será la misma del grupo o se podrá evaluar 
individualmente según el grado de participación que haya tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

 

Examen final: Exámenes realizados para determinar la adquisición de las distintas competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos que vayan confirmando la adquisición de las mismas, en grupos grandes o pequeños. 
Mayoritariamente se realizarán a través de la plataforma virtual en ambas universidades. 

 

Informe Tutor Académico: relativo a las actividades tuteladas por profesores. 
 

Informe Tutor Externo: relativo a las actividades tuteladas por los tutores de las empresas o instituciones. 
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Exposición y defensa del trabajo fin de Máster: Se contempla la revisión de la memoria, su exposición oral pública y la defensa del 
TFM ante un tribunal. 

5.5 NIVEL 1: MÓDULO COMÚN 

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Aspectos Generales de la Agroalimentación 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Obligatoria 
ECTS NIVEL 2 20 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

20   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

NIVEL 3: Alimentos 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Obligatoria 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

NIVEL 3: Calidad y Seguridad Alimentaria 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Obligatoria 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

NIVEL 3: La Agroalimentación en el contexto socioeconómico 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Obligatoria 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

NIVEL 3: Introducción al Análisis Sensorial 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Obligatoria 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

NIVEL 3: I+D+i en Agroalimentación 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Obligatoria 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer la importancia de la alimentación en diferentes momentos de la historia y en diferentes culturas, sociedades y religiones. Así como la influencia de la 
cultura en el consumo del vino y otros productos derivados y su incidencia socioeconómica. 

·   Iniciarse en la importancia de la calidad y seguridad alimentaria en la cadena alimentaria. 
·   Comprender la importancia socioeconómica empresarial del sector agroalimentario 
·   Iniciarse en el análisis sensorial y la cata como metodología general en alimentos. 
·   Conocer las actividades básicas de I+D+i en el sector agroalimentario 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Historia de la alimentación. Cultura de la alimentación. Sociedad y alimentación. 
·   Historia de la vitivinicultura. Cultura del vino y productos vitivinícolas. 
·   Antropología social del vino. Dimensión social y simbólica. 
·   Análisis de noticias y acontecimientos sobre pautas de consumo de alimentos, vino y productos vitivinícolas. Agroalimentación y Gastronomía Andaluza. 
·   Tipos de calidad. Interés del sector agroalimentario por la calidad. Organización de sistemas de calidad. 
·   Introducción a la Seguridad Alimentaria. La seguridad alimentaria en la cadena alimentaria. Herramientas para gestionar la seguridad alimentaria. Trazabilidad. 
·   Importancia del complejo agroalimentario andaluz y empresas vinculadas. 
·   Nuevas estructuras de relaciones en el sector agroalimentario. 
·   Evolución histórica de las empresas agroalimentarias andaluzas. 
·   Evolución histórico-económica de la empresa vitivinícola. Nuevas Políticas de Desarrollo Rural. 
·   Cadena de valor del complejo agroalimentario. Gestión de los recursos agroalimentarios. 
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·   Análisis sectorial agroalimentario. 
·   Apreciación organoléptica de los alimentos. 
·   El conocimiento de los alimentos: Análisis sensorial y cata. Metodología de la cata de alimentos. 
·   Metodología de la investigación. Programas de actividades de I+D+i autonómicos, nacionales e internacionales. Fuentes de financiación. Actividades colaborati- 

vas: empresas y centros públicos de investigación 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES PREVIAS: 

 
·   Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través del curso específico en el campus virtual. 
·   Dadas las características de la materia, se desarrollan varias prácticas de catas de alimentos. 
·   Dadas las características de la materia, se desarrollan varios seminarios impartidos por expertos. 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

CE1.C11 - Analizar la historia, la cultura y la sociología de la alimentación 

CE2.C12 - Analizar la historia, la cultura y la sociología del vino 

CE3.C21 - Comprender la importancia de la calidad en la agroalimentación 

CE4.C22 - Comprender la importancia de la seguridad alimentaria 

CE5.C31 - Valorar la importancia económica que han tenido a lo largo de la historia económica las empresas agroalimentarias 

CE6.C32 - Valorar la incidencia actual en la economía global de las empresas agroalimentarias 

CE7.C41 - Entender la importancia del análisis sensorial 

CE8.C42 - Conocer la metodología de la cata y su aplicación en alimentos 

CE9.C51 - Conocer la metodología de la investigación y las estructuras existentes de programas de I+D+i 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 

100 100 
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por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

  

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

24 100 

Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 
impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

16 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

20 100 

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

80 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

245 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 

15 100 
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carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

  

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 90.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

0.0 60.0 

5.5 NIVEL 1: MÓDULO ESPECÍFICO 1: PRODUCCIÓN Y TECNOLOGÍAS AGROALIMENTARIAS 

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Tecnologías de conservación y transformación de alimentos 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 8 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

8   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 
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GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

NIVEL 3: Procesos y productos agroalimentarios 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

NIVEL 3: Nuevas tecnologías en la industria agroalimentaria 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 
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No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

 
Conocer la naturaleza de los alimentos, los principios fundamentales de su procesado y la mejora de los mismos para el consumo público, todo ello 
encaminado a la selección de los mejores métodos de conservación, transformación, envasado y distribución y uso de forma que se garantice alimen- 
tos de alta calidad. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Alimentos de origen animal y vegetal. Tecnologías de obtención, conservación y transformación de la industria alimentaria. 
·   Fundamentos técnicos de los procesos más novedosos y efectos que ejercen sobre los componentes de los alimentos. 
·   Tecnologías avanzadas en procesos de transformación de alimentos. Utilización de tecnologías potenciales, procesado mediante la aplicación de altas presiones 

hidrostáticas, ultrasonidos, campos eléctricos pulsados, campos magnéticos oscilantes, pulsos lumínicos, plasmas, agentes bioquímicos y químicos y métodos 
combinados de conservación de alimentos. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través del curso específico en el campus virtual. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA: 

 
CE12.E111, CE13.E112, CE14.E121, CE15.E122 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 



Identificador : 4315564 

26 / 94 

 

 

cs
v:

 1
74

80
84

53
49

94
55

51
99

79
47

7 

 
 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

56 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

8 100 

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

60 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

70 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

6 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 
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ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

50.0 60.0 

NIVEL 2: Innovación en Agroalimentación 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 12 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4 8  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

NIVEL 3: Innovación en agricultura 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 
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Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

NIVEL 3: Avances en Agroalimentación 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

NIVEL 3: Avances en Análisis Agroalimentario 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 
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DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Producción y Tecnologías Agroalimentarias 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

Conocer los últimos avances en agricultura y agroalimentación. 

Estar al corriente de la innovación en agroalimentación. 

Conocer los últimos avances análisis agroalimentario. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Generalidades sobre innovación en agricultura. El suelo y los cultivos. Toma de muestras y análisis de suelos agrícolas. Alelopatía en agricultura sostenible. Ca- 
racterización y análisis de suelos agrícolas. Ecología Agraria. Incidencia de las propiedades físico-químicas del suelo en la nutrición vegetal. Sistemas SIG en la 
agricultura. Sistemas informatizados en agricultura. 

·   Eficiencia energética en la agricultura. Agricultura de precisión. Innovación en la Agricultura intensiva. Innovación en sistemas de regadíos. 
·   Nuevos alimentos funcionales. Avances en el procesado de productos cárnicos. Coadyuvantes tecnológicos. Productos lácteos fermentados. Nuevas tendencias. 
·   Introducción a los alimentos transgénicos. Obtención de extractos de productos agroalimentarios. Avances en microbiología agroalimentaria. Prevención y trata- 

miento medioambiental agroalimentario. Prácticas de frescura productos marinos. Aplicación de la proteómica en agroalimentación. 
·   Visión actual del análisis agroalimentario. Análisis microbiológico, biología molecular. 
·   Caracterización de subproductos agrícolas para su posible utilización en alimentación humana y animal. Técnicas de extracción más recientes de aplicación en 

agroalimentación. 
·   Caracterización de aceites. Detección de adulteraciones en aceites. 
·   Fotodegradación de alimentos. Técnicas de análisis de componentes en agroalimentación. 
·   Prácticas de análisis de componentes en agroalimentación. Aplicación de técnicas cromatográficas en agroalimentación. Prácticas de cromatografía. 
·   El análisis agroalimentario fuera del laboratorio. Caracterización sensorial/instrumental de productos agroalimentarios. Control calidad y seguridad alimentaria 

de la uva. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través del curso específico en el campus virtual. 

Dadas las características de la materia, se desarrollan varias prácticas de laboratorio. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA: 

 
CE16.E131, CE17.E132, CE18.E141, CE19.E151 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 
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CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

60 100 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

24 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 

12 100 
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se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

  

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

90 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

105 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

9 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 

50.0 60.0 
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que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

  

5.5 NIVEL 1: MÓDULO ESPECÍFICO 2: GESTIÓN DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS 

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Empresas 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 12 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

12   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

NIVEL 3: Creación de Empresas Agroalimentarias 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 
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No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

NIVEL 3: Organización de Empresas Agroalimentarias 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

NIVEL 3: Finanzas y Contabilidad Agroalimentaria 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 
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ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer los distintos modelos de empresas existentes en el sector agroalimentario. 
·   Conocer los mecanismos para crear una empresa, así como las fuentes de financiación. 
·   Conocer los modelos de gestión. Saber trabajar en equipo. 
·   Conocer la gestión financiera de una empresa, sí como su gestión. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Introducción al fenómeno emprendedor. Nuevas empresas en el sector agroalimentario 
·   Habilidades directivas y técnicas de negociación. El plan de empresa y el análisis de viabilidad 
·   Fuentes de financiación. Aspectos legales y trámites para la puesta en marcha. El papel de la universidad en el fenómeno emprendedor. El Enoturismo como ac- 

tividad empresarial 
·   Introducción al Lean Management. Gestión por procesos BPM. ERP Enterprise Resource Planning. Introducción a la Inteligencia Emocional. Competencias de 

la Inteligencia Emocional. 
·   Gestión del tiempo. Liderazgo. Trabajo en equipo. Uso de las Redes Sociales para visibilizarse. 
·   La Estructura Económica y Financiera de la empresa. Elaboración del Balance y Cuenta de Resultado. Las normas internacionales de información financiera. La 

planificación financiera. Valoración de empresa. El control de gestión. Gestión activa de tesorería: el Cash-Management. Medio de cobro y de pago internacio- 
nales. Fiscalidad de empresa agroalimentaria. Gestión de ayudas y subvenciones y de la PAC. La responsabilidad social corporativa. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través del curso específico en el campus virtual. 

Dadas las características del curso, se desarrollan varios seminarios y prácticas. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 

 
CE20.E211, E21.EE212, CE22.E221, CE23.E222, CE24.E223, CE25.E231, CE26.E232, CE27.E233 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 
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CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

70 100 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

8 100 

Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 
impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

6 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

12 100 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

195 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 

9 100 
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las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

  

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 90.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

0.0 60.0 

NIVEL 2: Legislación 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 4 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 
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No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

NIVEL 3: Marco jurídico de la Agroalimentación 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer de forma genérica la normativa vigente en agroalimentación. 
·   Conocer la normativa específica sobre las D.O. e Indicaciones Geográficas, con especial incidencia en las de vinos. 
·   Conocer las OCM actualizadas y la política comunitaria en agroalimentación. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   La Política Agraria Común de la Unión Europea. Reparto de competencias en materia agroalimentaria entre el Estado y las Comunidades Autónomas. Protección 
Internacional y Europea de las Denominaciones de Origen. Normativa sobre Seguridad Alimentaria. 

·   Política Agrícola Común y la liberalización de los intercambios internacionales. 
·   Principios básicos de la normativa alimentaria horizontal. 
·   La aplicación del principio de flexibilidad en los establecimientos alimentarios. 
·   Legislación española de Denominaciones de Origen e Indicaciones Geográficas. 
·   Prácticas sobre Denominaciones de Origen de productos vitivinícolas. 
·   Aspectos jurídico-laborales del sector agroalimentario. 
·   La regulación en la Unión Europea del mercado de productos vitivinícolas. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través del curso específico en el campus virtual. 

Dadas las características del curso, se desarrollan varios seminarios 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 

 
CE28.E241, CE29.E242, CE30.E243 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 
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CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

24 100 

Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 
impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

4 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

4 100 
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Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

65 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

3 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

50.0 60.0 

NIVEL 2: Comercialización 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 4 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

NIVEL 3: Marketing Agroalimentario 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gestión de Empresas Agroalimentarias 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer las técnicas de investigación de mercados. 
·   Conocer las políticas de producto y precio. 
·   Analizar las técnicas de publicidad en el sector agroalimentario con especial incidencia en la vitivinicultura. 
·   Valorar el marketing en agroalimentación y especialmente en los vinos. 
·   Conocer las estrategias culturales y/o empresariales para la comercialización de vinos de Jerez. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Investigación de Mercados. Políticas de producto y de precio. 
·   Publicidad en el Sector Agroalimentario. Marketing e Innovación en el Sector Agroalimentario y vitivinícola. Situación de los Vinos de Jerez de gama alta: Ve- 

jez calificada y otros. Una propuesta de marketing para los vinos de Jerez de gama alta. 
·   Gastronomía como comercialización de un producto turístico. 
·   La publicidad de productos vitivinícolas a través de la imagen visual y publicitaria. 
·   Nuevas fórmulas de comercialización. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 
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OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teórico-prácticos están a disposición de los alumnos a través del curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

 
Dadas las características del curso se desarrollarán seminarios y visitas a museos de la zona relacionados con la publicidad y el marketing de vinos de 
Jerez. 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
 

CE31.E251, CE32.E252, CE33.E253 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

20 100 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 

4 100 
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materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

  

Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 
impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

4 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

4 100 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

65 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

3 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 

30.0 40.0 
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en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

  

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

50.0 60.0 

5.5 NIVEL 1: MÓDULO ESPECÍFICO 3: VITIVINICULTURA EN CLIMAS CÁLIDOS 

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Procesos y Productos Vitivinícolas 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 4 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

NIVEL 3: Procesos y Productos Vitivinícolas 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer los procesos de elaboración de los productos vitivinícolas más representativos de la región andaluza. 
·   Conocer los procesos de elaboración de otros tipos de vinos no tradicionales en Andalucía. 
·   Adiestramiento en actividades de catas de productos vitivinícolas que permitirán facilitar esta práctica de cata en cursos posteriores del máster. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Introducción a la elaboración de vinos. Introducción a la catas de vinos. 
·   Elaboración de vinos blancos. Cata de vinos blancos. Elaboración de vinos tintos. Cata de vinos tintos. Elaboración de vinos en la D.O. Jerez-Xeres-Sherry y 

Manzanilla de Sanlúcar. 
·   Cata de vinos de Jerez. Elaboración de vinos dulces naturales. Cata de vinos dulces naturales. 
·   Elaboración de Brandy de Jerez. Cata de brandy de Jerez. Elaboración de vinagres de origen vínico. Cata de vinagres. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través de la plataforma virtual en la que se ha habilitado este curso espe- 
cífico. 

 
En este curso se desarrollan bastantes clases prácticas, ya que es la metodología adecuada para llegar al conocimiento de las propiedades organo- 
lépticas de los productos vitivinícolas. 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
 

CE34.E311, CE35.E312, CE36.E313 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de 
ser en gran medida autodirigido o autónomo. 

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

16 100 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

12 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

4 100 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

65 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 

3 100 
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por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

  

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN 
MÍNIMA 

PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta la asistencia a clases, las 
participaciones en discusiones en clases y sobre todo en seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y en algunos casos, 
exposiciones orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del grupo o se podrá evaluar 
individualmente según el grado de participación que haya tenido el 
alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para determinar la adquisición de 
las distintas competencias, tanto exámenes finales, como pruebas de 
conocimientos mínimos que vayan confirmando la adquisición de las 
mismas, en grupos grandes o pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas universidades. 

50.0 60.0 

NIVEL 2: Climas Cálidos 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 8 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

8   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

NIVEL 3: Viticultura en Climas Cálidos 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

NIVEL 3: Enología en Climas Cálidos 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer la problemática de la viticultura en climas cálidos. 
·   Conocer las posibilidades de obtención de productos diversos gracias a las características del clima cálido. Conocer los distintos aspectos que presenta la elabo- 

ración de vinos en zonas de climas cálidos. Distinguir la problemática actual por el clima cálido en la enología. 
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5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Características de la viticultura en Climas Cálidos. El clima como factor de la producción vitícola. Factores diferenciadores de la viticultura en climas cálidos. 
Producción Integrada en climas cálidos. Producción Ecológica en climas cálidos. Ejemplo producción ecológica. 

·   Prevención y control de plagas, enfermedades y malas hierbas en la vid. Prevención del hongo Botrytis Cinerea. Control de fitopatógenos en viñas. Botrytis Ci- 
nerea. Producciones especiales en climas cálidos. Producción de uva de mesa y pasas en climas cálidos. Mejora genética en variedades de uvas. Empleo racional 
de productos fitosanitarios en viña. 

·   Consideraciones especiales de la enología en Climas Cálidos. Desarrollo y maduración de la uva. Incidencia microbiológica en climas cálidos. Elaboración de vi- 
nos blancos y tintos en climas cálidos. Problemática especial. Adaptación tecnología a la elaboración de vinos blancos y tintos. Ejemplo de vinos blancos y tintos 
elaborados en climas cálidos. 

·   Cata de vinos blancos y tintos elaborados en climas cálidos. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos a través de la plataforma virtual, en la que se dispone de este curso espe- 
cífico. 

 
En el presente curso se realizan varias visitas a viñas y bodegas como actividades prácticas del curso en las que se realizaran catas específicas. 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
 

CE37.E321, CE38.E322, CE39.E323, CE40.E331, CE41.E332, CE42.E333 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 

44 100 
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ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

  

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

12 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

8 100 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

130 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

6 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN 
MÍNIMA 

PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta la asistencia a clases, las 
participaciones en discusiones en clases y sobre todo en seminarios. 

10.0 10.0 
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Calificación del trabajo personal: Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y en algunos casos, exposiciones 
orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, en tal caso la 
evaluación será la misma del grupo o se podrá evalua individualmente 
según el grado de participación que haya tenido el alumno en el trabajo 
en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para determinar la adquisición de las 
distintas competencias, tanto exámenes finales, como pruebas de 
conocimientos mínimos que vayan confirmando la adquisición de las 
mismas, en grupos grandes o pequeños. Mayoritariamente se realizarán a 
través de la plataforma virtual en ambas universidades. 

50.0 60.0 

NIVEL 2: Innovación Vitivinícola 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 8 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 8  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

NIVEL 3: Nuevas Tecnologías en la industria vitivinícola 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 
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No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

NIVEL 3: Avances en Vitivinicultura 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Cálidos 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Conocer las nuevas tecnologías de aplicación en viticultura. 
·   Conocer las nuevas tecnologías de aplicación en enología. 
·   Conocer los avances más importantes en el desarrollo y control de procesos tecnológicos. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Tendencias en tecnología enológica y nuevas tecnologías vitícolas. 
·   Aplicación de sistemas SIG a la viticultura. Prácticas SIG en viticultura. 
·   Ejemplo de uso de tecnología avanzada en viñas. Nuevas tecnologías en el secado artificial de uvas para vinos dulces. Nuevos avances en el desarrollo y control 

de la fermentación maloláctica. Nuevos sistemas de inmovilización celular en procesos de vinificación. 
·   Nuevas tecnologías en hiperoxidación mostos. Tendencias en tecnología enológica en tratamientos finales. Aplicación de la Directiva IPPC al sector vitivinícola. 
·   Casos prácticos de tratamientos avanzados y valorización de efluentes y residuos en el sector. 
·   Análisis y control del tratamiento anaerobio termofílico de efluentes vínicos. Ejemplo de prevención y tratamiento medioambiental en bodega. 
·   Nuevas tecnologías en microoxigenación. 
·   Avances en la industria vitivinícola y sistemas de envejecimiento. 
·   Avances en el conocimiento de la composición de mostos y vinos. 
·   Avances en elaboraciones especiales. 
·   Avances en la caracterización vitivinícola. Aplicación de la detección olfatométrica. Técnicas quimiométricas de aplicación agroalimentaria. Ejemplos. 
·   Control analítico para garantizar la seguridad alimentaria en uvas y vinos. 
·   Aplicación de técnicas globales para la caracterización de productos vitivinícolas. 
·   Últimas investigaciones sobre los beneficios del consumo moderado de productos vitivinícolas. Técnicas de recuperación de residuos de la vinificación. 
·   Nuevas actividades vitivinícolas. Prácticas de laboratorio de avances en microbiología enológica. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES 
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Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos en el curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

En este curso se programan unas prácticas de laboratorios en nuevos avances en microbiología enológica. 

Dadas las características del curso, se presentarán productos generados como consecuencia de la innovación especialmente en nuevos productos, 
tanto de bodegas y especialmente los obtenidos por las investigaciones del Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinícolas (CAIV). 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
 

CE43.E341, CE44.E342, CE45.E351, CE46.E352 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

24 100 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 

32 100 
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Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

  

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

8 100 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

130 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

6 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta la asistencia a clases, las 
participaciones en discusiones en clases y sobre todo en seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y en algunos casos, exposiciones 
orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, en tal caso la evaluación 
será la misma del grupo o se podrá evalua individualmente según el grado 
de participación que haya tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para determinar la adquisición de las 
distintas competencias, tanto exámenes finales, como pruebas de 
conocimientos mínimos que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o pequeños. Mayoritariamente se 
realizarán a través de la plataforma virtual en ambas universidades. 

50.0 60.0 

5.5 NIVEL 1: MÓDULO ESPECÍFICO 4: SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA 
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5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Gestión de la calidad alimentaria 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 4 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

NIVEL 3: Gestión de la calidad alimentaria 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Saber implantar normas de calidad en la industria agroalimentaria. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Normas ISO 9000. ISO 9001 Implantación. 
·   ISO 14001. Sistemas de Gestión: Ambiental. Introducción y requisitos. Implantación, mantenimiento e integración. ISO 14001. Certificación y registro: casos 

prácticos. 
·   Estudio de los fundamentos de la norma ISO 17025 para acreditación de laboratorios de ensayos y calibración. Aplicación ISO 17025. Implantación. Aplicación 

ISO 17025. Acreditación. Ejemplo de implantación de sistemas de calidad en industria agroalimentaria. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos en el curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
 

CE47.E411, CE48.E412 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

20 100 
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Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 
impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

8 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

4 100 

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

40 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

25 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

3 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 
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Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

50.0 60.0 

NIVEL 2: Gestión de la seguridad alimentaria 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 16 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

8 8  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

NIVEL 3: Peligros sanitarios de la cadena alimentaria 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 
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4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

NIVEL 3: Sistemas de autocontrol en la industria alimentaria 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

NIVEL 3: Predicción del riesgo alimentario 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

NIVEL 3: Evaluación del riesgo alimentario 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Capacitar al alumno para abordar el desarrollo e implantación de herramientas de gestión de la seguridad alimentaria, adquiriendo un conocimiento completo y 
actualizado sobre los principales peligros de los alimentos con importante repercusión sobre la salud pública. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

 
Identificación y caracterización de peligros biológicos y químicos de la cadena alimentaria. Diseño e implantación del Sistema de Autocontrol en la in- 
dustria alimentaria; programa de requisitos de higiene y metodología del Análisis de Peligros y Control de Puntos Críticos. Casos prácticos. Fundamen- 
tos y desarrollo de la microbiología predictiva. Aplicación en la gestión del riesgo alimentario. Casos prácticos. Evaluación del riesgo alimentario; herra- 
mienta de gestión de la seguridad alimentaria. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 
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Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos en el curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

Se desarrollarán seminarios específicos sobre los contenidos de las asignaturas. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 

 
CE49.E421, CE50.E431, CE51.E432, CE52.E441, CE53.E442, CE54.E451, CE55.E452 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

80 100 

Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 
impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

32 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 

16 100 
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actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

  

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

116 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

144 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

12 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 

30.0 40.0 
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según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

  

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

50.0 60.0 

5.5 NIVEL 1: MÓDULO ESPECÍFICO 5: GASTRONOMÍA Y NUTRICIÓN 

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Cultura alimentaria y gastronomía 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 8 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

8   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

NIVEL 3: Alimentación y cultura 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 
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Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 

NIVEL 3: Gastronomía y Alimentación Mediterránea 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Promover en el alumno la inquietud por la cultura alimentaria, tanto en su propia formación, como en la difusión de conocimientos alimentarios en diferentes es- 
tamentos sociales que mejore la cultura alimentaria de nuestra sociedad en general. 

·   Conocer la Alimentación Mediterránea como un elemento vertebrador de la alimentación en España, tanto desde el punto de vista cultural, nutricional, económi- 
co y social. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Concepto de cultura alimentaria, factores que la condicionan y modulan. Evolución de la cultura alimentaria y perspectivas de futuro. 
·   Gastronomía Andaluza y Alimentación Mediterránea. 
·   Desarrollo histórico de la alimentación del hombre. 
·   Influencias y condicionamientos sobre la alimentación humana. 
·   Otros factores culturales que afectan a la alimentación del hombre. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos en el curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

Se desarrollarán seminarios específicos así como prácticas de presentación de alimentos. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
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CE56.E51, CE57.E52 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

36 100 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 
con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

8 100 

Seminarios: Actividades en la que se 
profundiza en un tema (monográfico) 
o se amplía y relacionan los contenidos 

12 100 
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impartidos en las sesiones magistrales con 
la actividad profesional, también pueden 
organizarse mediante conferencias. 

  

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

8 100 

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

72 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

58 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

6 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 

10.0 10.0 
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en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

  

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

50.0 60.0 

NIVEL 2: Nutrición Humana 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 8 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

NIVEL 3: Nutrición Básica 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

4   
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

NIVEL 3: Gestión Nutricional de los Alimentos 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Introducirse en el mundo de la alimentación humana, desde un punto de vista nutricional. Conocer las principales influencias sobre la alimentación humana así 
como estudiar pormenorizado de cada uno de los componentes alimentarios con interés nutricional. Saber aplicar los conocimientos sobre los nutrientes en el 
mundo de la empresa alimentaria. Manejar información nutricional para la evaluación, formulación y estrategias de venta de alimentos. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

 
·   Fisiología de la nutrición humana; glúcidos; fibra dietética, proteínas, lípidos, agua, elementos inorgánicos, vitaminas y energía. 
·   De cada uno de estos nutrientes se estudia: concepto, terminología, bioquímica y clasificación. Utilidad fisiológica. Características nutriciona- 

les. Digestión y metabolismo. Requerimientos. Patologías más frecuentes relacionadas. 
·   Clasificación y características nutricionales de los alimentos. Procesado de alimentos. Tablas y bases de datos de composición de alimentos. 

Recomendaciones nutricionales. Evaluación del contenido nutricional de alimentos, individuos y colectividades. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 
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Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos en el curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QIE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 
 

CE58.E53, CE59.E54 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases teóricas: Exposición de contenidos 
mediante presentación o explicación 
por parte del profesorado. Desarrollo de 
ejemplos en la pizarra o con ayuda de 
medios audiovisuales. 

56 100 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 

8 100 
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la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

  

Trabajo no presencial: Básicamente se 
centra en el desarrollo de trabajos, siendo 
una actividad en la que se plantea un 
trabajo teórico-práctico para facilitar la 
adquisición de las competencias de la 
asignatura. Este trabajo podrá realizarse 
de forma individual o en grupo, de tamaño 
grande y/o pequeño. La presencialidad de 
esta actividad se realizará en las sesiones 
dedicadas al asesoramiento y orientación 
de estos trabajos, así como en las sesiones 
dedicadas a la exposición y defensa 
pública si así lo requiriesen. 

60 0 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

70 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

6 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta 
la asistencia a clases, las participaciones 
en discusiones en clases y sobre todo en 
seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: 
Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y 
en algunos casos, exposiciones orales. El 
trabajo puede ser individual o en grupo, 
en tal caso la evaluación será la misma del 
grupo o se podrá evaluar individualmente 
según el grado de participación que haya 
tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para 
determinar la adquisición de las distintas 
competencias, tanto exámenes finales, 
como pruebas de conocimientos mínimos 
que vayan confirmando la adquisición 

50.0 60.0 
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de las mismas, en grupos grandes o 
pequeños. Mayoritariamente se realizarán 
a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

  

NIVEL 2: Valoración sensorial de los alimentos 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 4 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

NIVEL 3: Valoración sensorial de los alimentos 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 4 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 4  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 
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LISTADO DE ESPECIALIDADES 

Especialidad en Gastronomía y Nutrición 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Enseñar a los alumnos a analizar los alimentos por medio de los sentidos, a través de clases teóricas y prácticas y catas dirigidas. Estos conocimientos facilitarán 
a los futuros profesionales de la alimentación la divulgación y promoción de los productos tradicionales de Andalucía. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Normas de cata. Apreciación de los alimentos. Técnicas. Talleres de cata de diferentes alimentos. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 

 
Todos los contenidos teóricos-prácticos están a disposición de los alumnos en el curso específico dispuesto en la plataforma virtual. 

Dadas las características del curso se desarrollarán sesiones prácticas de cata. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA 

 
CE60.E55 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

No existen datos 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Clases prácticas: Engloba resolución de 
problemas, ejercicios y casos prácticos 
vinculados con los contenidos teóricos, 
realizados en grupos grandes o pequeños, 
pudiendo incluir ejercicios de simulación 

28 100 
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con software específico. Actividades 
prácticas realizadas en grupos pequeños en 
laboratorios especializados de las distintas 
materias o en aulas de informática. 
Actividades prácticas realizadas en grupos 
pequeños en empresas o salidas de campo. 
Actividades prácticas de sesiones de catas 
individuales. 

  

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

4 100 

Trabajo autónomo del estudiante: Estudio 
autónomo de los contenidos teórico- 
prácticos de la materia, preparación 
de trabajos, búsquedas bibliográficas y 
documental y, en general, todo el trabajo 
relacionado con los seminarios, tutorías 
colectivas, conferencias, visitas a 
empresas, etc. 

65 0 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

3 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Evaluación continua: Se tendrá en cuenta la asistencia a clases, las 
participaciones en discusiones en clases y sobre todo en seminarios. 

10.0 10.0 

Calificación del trabajo personal: Presentación de un trabajo escrito 
desarrollado sobre un tema concreto y en algunos casos, exposiciones 
orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, en tal caso la evaluación 
será la misma del grupo o se podrá evalua individualmente según el grado 
de participación que haya tenido el alumno en el trabajo en grupo. 

30.0 40.0 

Examen final: Exámenes realizados para determinar la adquisición de las 
distintas competencias, tanto exámenes finales, como pruebas de 
conocimientos mínimos que vayan confirmando la adquisición 
de las mismas, en grupos grandes o pequeños. Mayoritariamente se 
realizarán 

50.0 60.0 
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a través de la plataforma virtual en ambas 
universidades. 

  

5.5 NIVEL 1: MÓDULO DE APLICACIÓN 

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1 

NIVEL 2: Perfil Profesional 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 6 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 6  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

No existen datos 

NIVEL 3: PEI-PP Prácticas en Empresas o Instituciones 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 6 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 6  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 
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LISTADO DE ESPECIALIDADES 

No existen datos 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Adquirir destreza en el trabajo en empresa o institución agroalimentaria. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

·   Ejercitar las actividades propias de la empresa/institución del sector agroalimentario donde se realicen las prácticas. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 

 
El alumno realizará las prácticas en empresa/institución del sector agroalimentario, siguiendo la normativa establecida en la universidad y en el centro 
responsable del máster. 

 
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN: 

 
CE61.PEI-PP1, CE62.PEI-PP2 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

CE10.PEI-II - Adquirir experiencia agroalimentaria mediante estancia en empresas e instituciones o centros de investigación 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 

4 100 



Identificador : 4315564 

75 / 94 

 

 

cs
v:

 1
74

80
84

53
49

94
55

51
99

79
47

7 

 
 

conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

  

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

1 100 

Prácticas en empresas e instituciones: 
Actividad de carácter presencial e 
individual a realizar en una empresa o 
institución bajo la tutela académica y 
profesional. 

145 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES de trabajo del alumno en las prácticas en empresas e instituciones 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Informe Tutor Académico: relativo a las 
actividades tuteladas por profesores. 

30.0 30.0 

Informe Tutor Externo: relativo a las 
actividades tuteladas por los tutores de las 
empresas o instituciones. 

70.0 70.0 

NIVEL 2: Perfil Investigador 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Optativa 
ECTS NIVEL 2 6 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 6  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 
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ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

No existen datos 

NIVEL 3: II-PI Introducción a la Investigación 

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3 

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL 

Optativa 6 Semestral 

DESPLIEGUE TEMPORAL 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 6  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

No No No 

ITALIANO OTRAS 

No No 

LISTADO DE ESPECIALIDADES 

No existen datos 

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

·   Iniciarse en la investigación. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 

 
Realización de un trabajo de iniciación a la investigación dentro del campo de la agroalimentación, sobre alguna línea de trabajo de las ofertadas por el 
máster. 

Incorporación a un laboratorio u otras dependencias universitarias, según la especialidad, para la realización del trabajo de investigación. 

Utilización del equipamiento o infraestructura adecuada para el desarrollo del trabajo de investigación. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 

 
La asignación del trabajo de iniciación a la investigación seguirá la normativa general de la universidad y la normativa específica del centro universita- 
rio responsable del máster. 

 
 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS QUE SE ADQUIEREN: 
 

CE63.II-PI1, CE64.II-PI2 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 
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CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

CE10.PEI-II - Adquirir experiencia agroalimentaria mediante estancia en empresas e instituciones o centros de investigación 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 
en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

4 100 

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

1 100 

Trabajo de investigación: Actividad de 
carácter presencial e individual a 
realizar por el estudiante bajo una tutela 

145 100 
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académica. El Trabajo Fin de Máster 
deberá de tener en cuenta las directrices o 
normativa vigente y deberá de presentarse 
ante un tribunal. 

  

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES del trabajo de investigación del alumno. 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Informe Tutor Académico: relativo a las 
actividades tuteladas por profesores. 

100.0 100.0 

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster 

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2 

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster 
ECTS NIVEL 2 14 

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral 

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 

 14  
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 

   ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 

   ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 

   LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE 

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA 

Sí No No 

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS 

No No No 

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS 

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 

·   Saber preparar un plan de mejora de la empresa o institución en la que ha realizado las prácticas. 
·   Saber preparar una memoria de los resultados de la investigación obtenidos. 
·   Saber presentar y defender en público un trabajo. 

 
 

El estudiante deberá ser capaz de elaborar una memoria, en formato libre o estructurado, donde se informe sobre los conocimientos y competencias 
adquiridos durante la realización del trabajo, así como sobre los procedimientos seguidos para obtener los resultados o preparar el plan de mejora. 

 
La defensa tendrá carácter público y el alumno deberá realizar una exposición de los puntos que considere más relevantes, a la que seguirá un debate 
con los miembros de la Comisión de Evaluación. Para la exposición del trabajo tendrá un tiempo asignado y el tribunal valorará la aptitud del estudian- 
te durante la presentación. Será adecuado disponer de una rúbrica de evaluación que detalle los aspectos y la ponderación que considerará el tribunal 
durante la evaluación, la cual estará a disposición de los profesores, tutores y alumnos del máster. 

 
Asimismo, como consecuencia del trabajo fin de Máster, el estudiante: 

 
·   Podrá aplicar los conocimientos adquiridos y poseer capacidad de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más am- 

plios (o multidisciplinares) relacionados con el ámbito agroalimentario. 
·   Podrá interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas y emitir hipótesis conforme al método científico y defenderlas de forma argumen- 

tada. 
·   Habrá adquirido las habilidades que le permita continuar un trabajo de investigación o en el mundo agroalimentario de una forma autodirigida o autónoma. 

5.5.1.3 CONTENIDOS 



Identificador : 4315564 

79 / 94 

 

 

cs
v:

 1
74

80
84

53
49

94
55

51
99

79
47

7 

 
 

·   Elaboración del trabajo fin de máster que consiste en la presentación de un plan de mejora de aplicación a la empresa/institución en la que ha realizado las prácti- 
cas. 

·   Elaboración de un trabajo fin de máster original que consiste en la presentación de los resultados obtenidos del trabajo de investigación realizado. 
·   Presentación y defensa del trabajo fin de máster ante un tribunal. 

5.5.1.4 OBSERVACIONES 

 
OBSERVACIONES: 

 
El trabajo fin de máster seguirá la normativa general de las universidades y la normativa específica de los centros universitarios responsables del más- 
ter. El alumno será tutelado durante la realización de su trabajo, por lo que se le asignará uno o varios tutores dependiendo del carácter del mismo. 

 
La normativa que desarrollen las universidades, los centros y las comisiones específicas del máster, determinará la composición, forma de elección y 
normas de funcionamiento de las Comisiones de Evaluación de los Trabajos Fin de Máster. 

5.5.1.5 COMPETENCIAS 

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES 

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y científica. 

CG2 - Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o científicos. 

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la búsqueda de la excelencia en el trabajo que realice el estudiante. 

CG4 - Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorías aceptadas, emitir hipótesis conforme al método 
científico y defenderlas de forma argumentada. 

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance científico, tecnológico, social o cultural dentro de 
una sociedad basada en el conocimiento. 

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos 
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades 

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES 

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formación científica en idiomas e informática mediante la realización de actividades 
complementarias 

CT01 - Saber utilizar las herramientas de información y comunicación que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de 
contextos relacionados con su área de estudio 

CT03 - Desarrollar hábitos de búsqueda activa de empleo, así como la capacidad de emprendimiento 

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS 

CE11.TFM - Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora o los resultados de la investigación como trabajo fin de máster 

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD 

Tutoría individual y/o en grupo: Esta 
actividad, de carácter presencial o virtual, 
es aquella que se refiere al seguimiento 
del alumnado y al seguimiento grupal 
del aprendizaje. En general, es una 
actividad para asesorar, resolver dudas, 
orientar, realizar el seguimiento de los 
conocimientos adquiridos, etc. Además, es 
una actividad en la que se podrá promover 
el aprendizaje cooperativo y pudiendo 
realizarse tanto en grupos grandes como 

14 100 
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en grupos pequeños. Las tutorías también 
se pueden desarrollar haciendo uso de 
la plataforma virtual que dispone cada 
universidad. 

  

Actividades de evaluación y 
autoevaluación: Estas actividades, de 
carácter presencial, son las dedicadas a 
evaluar los conocimientos adquiridos 
por los estudiantes para demostrar la 
adquisición de las competencias. Para 
las evaluaciones se podrán usar o no 
las plataformas virtuales, dependiendo 
de la asignatura, para lo cual al alumno 
tendrá el asesoramiento oportuno 
(seminario o prácticas) para el uso de 
dichas plataformas. 

1 100 

Elaboración TFM: Actividad de carácter 
presencial e individual a desarrollar por el 
estudiante en empresa o centro de 
investigación bajo la tutela de sus tutores 
externos y/ó académicos. El Trabajo Fin 
de Máster deberá de tener en cuenta las 
directrices o normativa vigente y deberá 
de presentarse ante un tribunal. 

335 100 

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES 

ACTIVIDADES PRESENCIALES del trabajo del plan de mejora o de investigación del alumno. 

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN 

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA 

Informe Tutor Académico: relativo a las 
actividades tuteladas por profesores. 

10.0 10.0 

Exposición y defensa del trabajo fin de 
Máster: Se contempla la revisión de la 
memoria, su exposición oral pública y la 
defensa del TFM ante un tribunal. 

90.0 90.0 
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6. PERSONAL ACADÉMICO 
 

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS 

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas % 

Universidad de Cádiz Otro personal 
docente con 
contrato laboral 

2 0 3 

Universidad de Cádiz Profesor 
Contratado 
Doctor 

7 100 10 

Universidad de Cádiz Profesor 
colaborador 
Licenciado 

6 0 4 

Universidad de Cádiz Profesor Titular 
de Escuela 
Universitaria 

3 100 4 

Universidad de Cádiz Profesor Titular 
de Universidad 

30 100 25 

Universidad de Córdoba Otro personal 
docente con 
contrato laboral 

3 0 4 

Universidad de Córdoba Profesor Titular 
de Universidad 

12 100 14 

Universidad de Córdoba Catedrático de 
Universidad 

13 100 10 

Universidad de Córdoba Profesor 
Contratado 
Doctor 

5 100 6 

Universidad de Cádiz Catedrático de 
Universidad 

10 100 9 

Universidad de Cádiz Catedrático 
de Escuela 
Universitaria 

4 100 5 

Universidad de Cádiz Ayudante Doctor 5 100 6 

PERSONAL ACADÉMICO 

Ver Apartado 6: Anexo 1. 

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS 

Ver Apartado 6: Anexo 2. 

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1. 

8. RESULTADOS PREVISTOS 
 

8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS 

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA % 

87 9 92 

CODIGO TASA VALOR % 

1 TASA DE RENDIMIENTO: Relación 
porcentual entre el número total de 
créditos superados (excluidos adaptados, 
convalidados y reconocidos) por el 
alumnado en un estudio y el número total 
de créditos matriculados. 

92 

2 TASA DE RESULTADO: Relación 
porcentual entre el número de trabajos 

90 
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 defendidos (Trabajos Fin de Máster) y el 
número de alumnos/as matriculados en 
una misma cohorte 

 

Justificación de los Indicadores Propuestos: 

Ver Apartado 8: Anexo 1. 
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS 

 
Una parte esencial para el desarrollo del Máster en Agroalimentación por las Universidades de Cádiz y Córdoba y sus posibilidades de mejora, estriba 
en disponer de un procedimiento general, para la planificación y despliegue del programa formativo, así como para la evaluación de los resultados del 
aprendizaje, con el fin de valorar si los estudiantes alcanzan los objetivos y competencias definidas en el título. 

 
El procedimiento general para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes es uno de los procedimientos que forma parte del 
Sistema de Garantía de Calidad de este título. Dado que la Universidad de Cádiz es la universidad responsable de la coordinación administrativa de 
este título interuniversitario, y que por ello, y según lo acordado, el Sistema de Garantía de Calidad aplicable es el propio de dicha universidad, se apli- 
ca en las Universidades participantes en este título el mismo Procedimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje. 

 
La Universidad de Cádiz se compromete a facilitar los documentos necesarios para la cumplimentación de los protocolos de evaluación de calidad que 
sean pertinentes, comprometiéndose de igual modo la Universidad de Córdoba, a través de su respectiva unidad de calidad, a recoger la información 
necesaria y remitirla a la Universidad coordinadora, que es la Universidad de Cádiz. 

 
La Universidad de Cádiz cuenta con un procedimiento general para todas sus titulaciones, que se recoge en el Sistema de Garantía de Calidad de la 
UCA (SGC-UCA), "P04. Proceso Procedimiento de Planificación, Desarrollo y Medición de los Resultados de las enseñanzas" (http://sgc.uca.es), 
aprobado por Acuerdo de Consejo de Gobierno de 21 de noviembre de 2012, revisado y ratificado en diciembre 2014, publicado en el BOUCA 179 (23 
de diciembre de 2014), en cumplimiento de lo preceptuado en el Anexo I (Memoria para la solicitud de verificación de Títulos oficiales, epígrafe 8.2. 
Resultados previstos) del RD 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. 

 
Este procedimiento tiene como propósito es establecer el modo en el que los Centros y Departamentos de la Universidad de Cádiz (UCA) y por ende 
de las Universidades participantes en este máster, implementan sus programas formativos y evalúan los resultados del aprendizaje con el fin de valo- 
rar si los estudiantes alcanzan los objetivos y competencias definidas en el título de Máster. El desarrollo de la docencia es responsabilidad de los De- 
partamentos, en coordinación con los Centros de impartición del título, debiendo velar por el cumplimiento de la planificación y la calidad de la docen- 
cia encomendada. 

 
 

Con relación a la evaluación de los aprendizajes, ésta se realiza por parte del equipo docente, de forma coordinada, conforme a lo establecido en el 
programa formativo o programa docente de la asignatura (criterios de evaluación e instrumentos que el profesorado utilizará para evaluar el progreso 
en el aprendizaje y grado de adquisición de competencias: exámenes, presentación de trabajos, seminarios, defensa del TFG, etc.). La Comisión de 
Garantía de Calidad de cada Centro será la encargada de revisar y realizar el control y seguimiento de la planificación, desarrollo de la enseñanza y 
resultados del aprendizaje. 

 
Una vez finalizado el curso académico, la Universidad coordinadora facilita a los responsables de cada título un informe con los resultados de este pro- 
cedimiento. Estos resultados incluyen los indicadores establecidos en el Real Decreto 1393/2007 y el Real Decreto 861/2010, los indicadores refleja- 
dos en el protocolo para el proceso de seguimiento de títulos universitarios oficiales (CURSA), indicadores de satisfacción de los estudiantes con la 
planificación, desarrollo y resultados del aprendizaje y otros indicadores contemplados en el Sistema Integrado de Información de las Universidades 
Públicas Españolas (SIIU). 

 
Además, el Sistema de Garantía de Calidad de la Universidad de Cádiz (SGC-UCA), dispone de un procedimiento para garantizar que el profesorado 
del título es el adecuado para contribuir a la adquisición de las competencias por parte de los estudiantes, estableciendo para ello un sistema para la 
mejora de la calidad docente a través de programas de formación, desarrollo, innovación y evaluación del profesorado. 

 
El "P04. Proceso Procedimiento de Planificación, Desarrollo y Medición de los Resultados de las enseñanzas" puede consultarse íntegramente en el 
epígrafe 9. Sistema de Garantía de Calidad de esta memoria. 

 
 

Como reseña, cabe destacar que el procedimiento diseñado incluye la elaboración de Informes de Indicadores de planificación, desarrollo y medi- 
ción de resultados de la enseñanza, además de Informes globales del Título. Los indicadores previstos son de naturaleza cuantitativa y cualitativa, por 
cuanto no solo interesa obtener una valoración positiva o no de los distintos agentes y estamentos implicados, sino sobre todo, obtener información 
que permita acceder a las causas y el origen de esos resultados. Al finalizar el curso, la Comisión de Garantía se reunirá al objeto de evaluar las cau- 
sas de dichos resultados y reflexionar sobre posibles medidas de mejora a implantar. 

 
 

Además, en dicho procedimiento se establece que cada curso hay que realizar una ficha de las asignaturas con los criterios de evaluación e instru- 
mentos que el profesorado utilizará no sólo para evaluar al alumno, sino para evaluar el grado de adquisición de competencias y su progreso: exáme- 
nes, presentación de trabajos, seminarios, defensa del TFG, etc. Además en estas fichas se introducen, entre otra información, los objetivos de la ma- 
teria, la planificación semanal, competencias y actividades para su evaluación. 

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD 
ENLACE http://sgc.uca.es/ 

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 
 

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN 

CURSO DE INICIO 2015 

Ver Apartado 10: Anexo 1. 

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN 

http://sgc.uca.es/�
http://sgc.uca.es/�
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Al desaparecer las titulaciones de los másteres origen del nuevo título de Máster, se establecen las adaptaciones de las asignaturas de los másteres 
que desaparecen, al Máster nuevo, las cuales se reflejan en las siguientes tablas. Estas adaptaciones son para los alumnos que se matriculen en la 
Universidad de Cádiz, así como en la Universidad de Córdoba. 

 
 

Tabla 10.3.1. Tabla de adaptación del Máster en Vitivinicultura en Climas Cálidos y del Máster en Agroalimentación, vigentes hasta el 2014/2015, por 
el Máster en Agroalimentación que se propone en esta memoria 

 

 
TABLA DE ADAPTACIÓN 

 

 
Máster en Vitivinicultu- 
ra en Climas Cálidos 

 
(título en extinción: 
2 especialidades) 

  
Máster en Agroa- 

limentación 
 

(título nuevo: 5 
especialidades) 

  

 
Asignatura 

 
Créditos 

 
Asignatura 

 
Créditos 

 

Alimentos y Productos Vitivinícolas 5 Alimentos 4  
Calidad Alimentaria 5 Calidad y seguridad alimentaria 4  

Seguridad Alimentaria 5 

El complejo Empresarial Vi- 
tivinícola y Agroalimentario 

5 La agroalimentación  en el contexto socioeconómico 4  
Procesos y productos vitivinícolas 5 Procesos y productos vitivinícolas 4  
Vitivinicultura en Climas Cálidos 5 Vitivinicultura en Climas Cálidos 4  

Enología en Climas Cálidos 5 Enología en Climas Cálidos 4  
Nuevas Tecnologías Vitivinícolas 5 Nuevas Tecnologías en la industria Vitivinícola 4  

Avances de la Industria Vitivinícola 5 Avances en Vitivinicultura 4  
Legislación Agroalimentaria 5 Marco Jurídico de la Agroalimentación 4  

Gestión Empresarial 5 Organización de empresas agroalimentarias 4  
Comercialización  de productos 5 Marketing Agroalimentario 4  

Modelos empresariales Vitivinícolas 5 Creación de Empresas Agroalimentarias 4  
  

 
 

TABLA DE ADAPTACIÓN 

 

 
Máster en Agroa- 

limentación 
 

(título en extinción: 
2 especialidades) 

  
Máster en Agroa- 

limentación 
 

(título nuevo: 5 
especialidades) 

  

 
Asignatura 

 
Créditos 

 
Asignatura 

 
Créditos 

 

Alimentos y Productos Vitivinícolas 5 Alimentos 4  
Calidad Alimentaria 5 Calidad y seguridad alimentaria 4  

Seguridad Alimentaria 5 

Procesos y productos agroalimentarios 5 Procesos y productos agroalimentarios 4  
Innovación en Agricultura 5 Innovación en Agricultura 4  

Nuevas Tecnologías  Agroalimentarias 5 Nuevas Tecnologías  en la industria Agroalimentaria 4  
Avances en Agroalimentación 5 Avances en Agroalimentación 4  
El complejo Empresarial  Vi- 
tivinícola y Agroalimentario 

5 La agroalimentación en el contexto socioeconómico 4  
Legislación Agroalimentaria 5 Marco Jurídico de la Agroalimentación 4  

Gestión Empresarial 5 Organización de empresas agroalimentarias 4  
Comercialización  de productos 5 Marketing Agroalimentario 4  

Modelos empresariales Agroalimentarios 5 Creación de Empresas Agroalimentarias 4  
  

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN 
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CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO 

4310880-14010245 Máster Universitario en Agroalimentación-Instituto de Estudios de Posgrado 

4310650-11006620 Máster Universitario en Vitivinicultura en Climas Cálidos por la Universidad de Cádiz- 
Facultad de Ciencias Sociales y de la Comunicación 

4310880-11006590 Máster Universitario en Agroalimentación-Facultad de Ciencias 

4310650-11006590 Máster Universitario en Vitivinicultura en Climas Cálidos por la Universidad de Cádiz- 
Facultad de Ciencias 

4310650-11011111 Máster Universitario en Vitivinicultura en Climas Cálidos por la Universidad de Cádiz- 
Centro Andaluz de Investigación Vitivinícola 

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD 
 

11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO 

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO 

31224195Q María Dolores Galindo Riaño 

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO 

Avda.Republica Saharaui s/n 11510 Cádiz Puerto Real 

EMAIL MÓVIL FAX CARGO 

dolores.galindo@uca.es 626465900 956016295 Decana de la Facultad de 
Ciencias 

11.2 REPRESENTANTE LEGAL 

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO 

31247791Z Eduardo González Mazo 

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO 

C\ Ancha, 16 11001 Cádiz Cádiz 

EMAIL MÓVIL FAX CARGO 

rector@uca.es 956015027 956015026 Rector 

11.3 SOLICITANTE 

El responsable del título no es el solicitante 
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO 

32851971J Miguel Ángel Pendón Meléndez 

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO 

Consorcio Tecnológico Cádiz. 
C\ Benito Pérez Galdós, nº 2 

11002 Cádiz Cádiz 

EMAIL MÓVIL FAX CARGO 

docencia@uca.es 606997376 956015695 VICERRECTOR DE 
DOCENCIA Y FORMACIÓN 

mailto:dolores.galindo@uca.es�
mailto:rector@uca.es�
mailto:docencia@uca.es�
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Apartado 1: Anexo 1 
Nombre :Convenio Agro subsanacion 2 17 02 2015.pdf 
HASH SHA1 :C4A8C71C75E63348A905CAEA90FA4EE39321E6C9 
Código CSV :162999107820406742756331 
Ver Fichero: Convenio Agro subsanacion 2 17 02 2015.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/162999107820406742756331.pdf�
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Apartado 2: Anexo 1 
Nombre :Agro_RespuestaAlegaciones y 2.pdf 
HASH SHA1 :9EC84847F11A1D5FB91538E178A24F2E951D4738 
Código CSV :174447656835445532334935 
Ver Fichero: Agro_RespuestaAlegaciones y 2.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/174447656835445532334935.pdf�
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Apartado 4: Anexo 1 
Nombre :Agro_4.1_Alegaciones.pdf 
HASH SHA1 :CA248A6AF1C9CFD0F1D26FACB9E81486C1D4955B 
Código CSV :174428584247657249668098 
Ver Fichero: Agro_4.1_Alegaciones.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/174428584247657249668098.pdf�
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Apartado 5: Anexo 1 
Nombre :Agro_5_Alegaciones.pdf 
HASH SHA1 :72A5260557D3B63AA84E9342E82848B00EF91E77 
Código CSV :174447664363955648849913 
Ver Fichero: Agro_5_Alegaciones.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/174447664363955648849913.pdf�
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Apartado 6: Anexo 1 
Nombre :Agro_6.1_Alegaciones.pdf 
HASH SHA1 :5AB0CE29337F74CE50751AD964F364E6FD9D549F 
Código CSV :174429218427963081522265 
Ver Fichero: Agro_6.1_Alegaciones.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/174429218427963081522265.pdf�
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Apartado 6: Anexo 2 
Nombre :MasterAgroalimentacion_6.2.pdf 
HASH SHA1 :59EB3CDD9959DCD90B3D63BB799062F7FA234C63 
Código CSV :162673554597744894601801 
Ver Fichero: MasterAgroalimentacion_6.2.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/162673554597744894601801.pdf�
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Apartado 7: Anexo 1 
Nombre :Agro_7_Alegaciones.pdf 
HASH SHA1 :35C5394B0B81692E7042C38301B37C293D679A42 
Código CSV :174447759418617085788809 
Ver Fichero: Agro_7_Alegaciones.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/174447759418617085788809.pdf�
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Apartado 8: Anexo 1 
Nombre :Agro_8.1_Alegaciones.pdf 
HASH SHA1 :2F77608FA01F307622D79AAF9087ED1DF3DD29A4 
Código CSV :174438131534286636934225 
Ver Fichero: Agro_8.1_Alegaciones.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/174438131534286636934225.pdf�
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Apartado 10: Anexo 1 
Nombre :10_Calendario de implantación_AGROALIMENTACION.pdf 
HASH SHA1 :CB744D88C3792C84A455429109B9A9BA0B656AE9 
Código CSV :160469848705933876179247 
Ver Fichero: 10_Calendario de implantación_AGROALIMENTACION.pdf 

https://sede.educacion.gob.es/cid/160469848705933876179247.pdf�
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